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Återskapa texten
A  Skriv orden i rutorna på rätt plats i respektive stycke. 

a 
En annan utmaning är förstås att ändra folks attityder till det lite                                 i att äta 
kött som är framtaget i ett laboratorium. Någon har kallat labbköttet för ”franken-kött” 
 eftersom det                                  om det spöklika i hur doktor Frankenstein sätter sig över 
natur lagar och försöker skapa liv. Miljövinsterna med labbkött tycks dock vara  
                               . Kött som är odlat i laboratorium belastar bara en                                av  
den landyta som traditionell djuruppfödning kräver och utsläppen av växthusgaser 
 minimeras också enligt förespråkarna.

b
En idé för att                                    miljöpåverkan är att odla kött i laboratorium. Då 
                                 man från stamceller av det djur man vill ”odla” och låter dessa växa för  
att skapa djurmuskler. Det första försöket gjordes av NASA i början av 2000-talet då man 
 lyckades odla några                                    guldfiskmuskler. Sedan dess har man både lyckats 
odla fram hamburgare och                                   tillverkningskostnaden på dessa hamburgare 
från 325 000 dollar till 11 dollar styck. De som har provsmakat den odlade burgaren har  
                                  varit måttligt imponerade. Smaken sägs vara föga upphetsande och köttet 
är torrt eftersom det naturliga köttets fett                                   .

c
Ett annat sätt att lösa köttkrisen är att                                      köttimitationer av vegetabilier.  
Länge har man tillverkat ”kött” av soja, quorn och tofu, men dessa produkter har knappast  
                                 de riktiga köttälskarna. Nu                                    försök att på molekylnivå 
försöka förstå vad det är som gör att kött, ägg och mjölk smakar som de gör och ”översätta” 
dessa smaker till vegetariska produkter. Till exempel säger man sig ha upptäckt vad det är 
som ger köttet dess karakteristiska smak,                                    ett ämne i blodet som kallas 
heme. Nu har man hittat heme också i baljväxternas rötter och därmed kunnat tillverka en 
hamburgare som                                smaka nära originalet. Man har dessutom lyckats få den 
att se köttlik ut eftersom heme gör att hamburgaren blir röd och                                    som en 
vanlig hamburgare. Uppfinnarna menar att deras hamburgare inte                                      är 
miljövänliga, utan att de också har hälsovinster eftersom de inte innehåller kolesterol eller 
andra ämnen som förekommer i traditionellt kött och som anses skadliga.
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d
Faktum är att även personer i länder där man traditionellt inte äter insekter redan idag 
 ovetande                                      i sig upp till ett halvt kilo insekter per år. Det handlar till 
exempel om koschenillsköldlusen som odlas och                                      ner till ett färgextrakt 
under namnet karmin (E120 på innehållsförteckningen). Många varor, från smågodis till 
crabsticks, färgas med                                      av dessa insekter. Och i princip all färdigmat 
innehåller insektsrester som hamnat där av misstag under processens                                      , 
både under skörden av råvaran och i själva tillverkningsprocessen.

e
Hur ska man då                                      de ovana att acceptera insekter som ett naturligt inslag 
på matbordet? Ett förslag är att mala insekter till mjöl och                                      det i andra 
matvaror. Ett mer spektakulärt sätt är att skapa lyxpraliner med                                      , larver 
och gräshoppor. Och                                      bloggare skriver om sitt experimenterande med 
olika insektsrecept som masklasagne och gräshoppsbiffar. Framtiden får                                      
om det bara är en fluga.

f
Jordens befolkning växer snabbt. År 2050                                      vi vara över 9 miljarder 
människor. Och vi blir inte bara fler, utan vi får bättre levnadsstandard också, i alla fall 
                                     . I takt med att levnadsstandarden ökar, ökar också                                      
på kött när traditionella dieter med mycket                                      , baljväxter och grönsaker 
överges. I utvecklingsländer äter man i genomsnitt 25 kilo kött per person och år. 
 Motsvarande siffra för industriländer är 80 kilo. Eftersom befolkningen ökar och  
                                    blir mer köttälskande har man                                     att matproduktionen 
totalt sett kommer att behöva öka med 70 procent för att möta den växande efterfrågan. 
Matproduktionen  kommer att kräva allt mer av jordens resurser och frågan är om vår planet 
kommer att klara den                                  . Ett av orosmolnen är det faktum att köttproduktion
                                      så pass mycket mer resurser än produktionen av vegetabilier.
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Redan idag används en tredjedel av jordens yta för odling av spannmål,                                    
den största delen går till djurfoder.                                    med djuruppfödning är många. 
 Skogar huggs ner för att bereda plats för boskap. Nötboskap släpper ut växthusgaser  
i                                    av metan när de rapar och fiser vilket skyndar på växthuseffekten  
och deras avföring leder, om den inte hanteras rätt, till övergödning och att vattendrag  
                                   . Antibiotikaanvändningen skapar resistenta bakterier något som hotar 
även människors hälsa. Det behövs alltså ganska stora                                    nytänkande när 
det gäller livsmedelsförsörjning och kosthållning. Vissa                                    till och med att 
boskapsuppfödning är ett                                     sätt att producera mat. Men hur ska vi då få  
i oss proteiner i framtiden?

h
Vissa anser att lösningen på vårt proteinbehov                                    är här – i form av 
 insekter. Insektsodling har liten miljöpåverkan då de växer snabbt och behöver  
                                   yta att leva på. Dessutom                                    de mindre foder än  
andra djur. Om 10 kilo foder ger 1 kilo nötkött, ger samma mängd foder hela 9 kilo insekter 
                                   att äta. Och en                                    av jordens befolkning har redan 
insekter på menyn.

B   I vilken ordning ska styckena stå. Skriv styckets bokstav i rätt ordning  
under respektive underrubrik. 

C  Kontrollera i textboken s. 243–245 om ni gjort rätt. 
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