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Majs är ett ettårigt gräs, där det vi äter är en del av 
blomställningen. Majs är rikt på stärkelse och sock-
er och konsten är att få kolvarna välutvecklade och 
själva kornen söta. När skickliga odlare skördar 
majsen är den optimalt söt. Hanterar du den rätt, 
behåller den sin sötma och sina fylliga majskärnor. 
Majs är en av världens största odlingskulturer. Den 
vanligaste är en sort som går till djurfoder, stärkelse 
och biobränsle. Den vi människor äter kallas socker-
majs och som namnet antyder är den söt och god i 
smaken. 

Majs

Hantering
•	 Det är viktigt att hålla majsen kyld hela vägen från 

odlare till skyldisk. Så fort majsen skördas förvand-
las sockret till stärkelse - kylan gör denna process 
långsammare. 

•	 Dra bort lite eller helt av majsens täckblad för att 
visa kunderna att majsen är färsk och har fin kvali-
té.

Temperatur

Är  min majs  fräsch?

Nyskördad majs med täckblad ska vara ljusgröna, spänstiga och 
välmatade, ej torra och insjunkna. Kornen ska vara ljusgula till färgen. 

Näringsinnehåll

Per 100 g
Energi (kcal)	 125
Energi (kj)	 524
Kolhydrater (g)	 22,1
Fett (g)		  1,61
Protein (g)	 3,9
Fibrer (g)	 2,9
Vatten (g)	 68,8
Sockerarter	 3,3

Källa: Livsmedelsverket.se
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För bästa hållbarhet när du köper din färska majs 
är att förvara den i kylskåpet. Gärna i en plast-

påse. För längre hållbarhet så kan du låta bladen 
sitta kvar. 

 Om du låter majsen ligga i rumstemperatur om-
vandlas sockret i majsen till stärkelse i fortafar 

takt. Då blir majsen seg i konsistenten. 

Tips och råd

Säsong

•	 Majsen behöver hållas kyld innan den hamnar i 
disken.

•	 Optimal temperatur för majs är 0 till +4°C.
•	 Kylen hjälper även majsen att behålla spänst, fukt 

och sötma.
•	 Kylen är också ett sätt att skydda majsen mot ut-

torkning. Kärnorna håller sig spänstiga längre, och 
även täckbladen håller färg och fräschör längre. 


