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Majs

Majs ar ett ettarigt gras, dar det vi ater ar en del av
blomstallningen. Majs ar rikt pa starkelse och sock-
er och konsten ar att fa kolvarna valutvecklade och
sjalva kornen sota. Nar skickliga odlare skordar
majsen ar den optimalt s6t. Hanterar du den ratt,
behaller den sin sétma och sina fylliga majskarnor.
Majs ar en av varldens storsta odlingskulturer. Den
vanligaste ar en sort som gar till djurfoder, starkelse
och biobransle. Den vi manniskor ater kallas socker-
majs och som namnet antyder ar den sot och god i

smaken.
(]
Hantering Temperatur

« Det ar viktigt att halla majsen kyld hela vagen fran « Majsen behdver hallas kyld innan den hamnar i

odlare till skyldisk. Sa fort majsen skérdas férvand- ¢ disken.

las sockret till starkelse - kylan gor denna process o Optimal temperatur for majs ar 0 till +4°C.

langsammare. + « Kylen hjilper dven majsen att behélla spanst, fukt
« Drabort lite eller helt av majsens tackblad for att : och sétma.

visa kunderna att majsen ar farsk och har fin kvali- ¢« Kylendrocksa ett satt att skydda majsen mot ut-

té. : torkning. Karnorna haller sig spanstiga langre, och

aven tackbladen haller farg och fraschor langre.

Ar minmajs frisch?

Nyskoérdad majs med tackblad ska vara ljusgréna, spanstiga och
vilmatade, ej torra och insjunkna. Kornen ska vara ljusgula till fargen.

Sasong
Jan Feb Mars April Maj Juni Juli Aug Sep
Néringsinnehall Tipsochrad

:z::(g)io(gcal) 125 Ft?_r béstg héllbarhe_t nard u kb'per_ din féirska majs
Energi (kj) 524 ar att forvara deni kylskapet. Garna i en plast-

Kolhydrater (g) 221 pase. For langre héllbarhet sa kan du lata bladen
Fett (g) 1,61 sitta kvar.

Protein (g) 3.9

Fibrer (g) 29 Om du later majsen ligga i rumstemperatur om-
Vatten (g) 68,8 vandlas sockret i majsen till stirkelse i fortafar

Sockerarter 33 takt. Da blir majsen seg i konsistenten.

Kdilla: Livsmedelsverket.se




