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Mir doch WURST!? – Implementierung des One-Health-
Ansatzes im Unterricht zum Thema Fleischproduktion 
und Fleischkonsum 
Der Beitrag skizziert die Implementierung des WHO One-Health-Ansatzes in der schulischen 
Bildung. Dieser Ansatz betont die Verbindung von Gesundheit von Menschen, Tieren und Um-
welt, insbesondere in der Landwirtschaft und Fleischproduktion. Das Autorenteam betont die 
Notwendigkeit, den One-Health-Ansatz in der schulischen Berufs- und Verbraucherbildung zu 
integrieren. Der Artikel bietet eine fachdidaktische Herangehensweise. Als Ausblick wird ein 
partizipativer empirischer Ansatz für die (hoch-)schulische Lehre präsentiert. 
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Not My Concern?!—Implementation of the One Health Approach 
in Teaching about Meat Production and Consumption 

The article outlines the implementation of the WHO One Health approach in school education. 
This approach emphasizes the connection between the health of humans, animals, and the en-
vironment, particularly in agriculture and meat production. The author team highlights the ne-
cessity of integrating the One Health approach into vocational and consumer education in 
schools. The article provides a subject-specific didactic approach. As a future perspective, it 
introduces a participatory empirical approach for (higher) education. 

Keywords: One Health Education, Interdisciplinarity, Nutrition and Consumer Education, 
Green Pedagogy 
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1 One Health als gesamtgesellschaftlicher 
Bildungsauftrag zu nachhaltigem Fleischkonsum 

Die Weltgesundheitsorganisation (WHO) definiert One Health als einen Ansatz zur 
Gestaltung und Umsetzung einer gesamtheitlichen Gesundheitsförderung. Dabei sind 
Politik, Gesetzgebung und Forschung unterschiedlicher Fachdisziplinen angehalten, 
miteinander zu kommunizieren und zu kooperieren (Mackenzie & Jeggo, 2019). Um 
gesunde Ökosysteme zu erhalten, müssen One-Health-Programme die Gesundheit von 
Menschen, Haus- und Nutztieren, Wildtieren und Pflanzen, Landwirtschaft und Aqua-
kultur sowie der Umwelt effizient miteinander verbinden (Comizolli et al., 2021).  
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Der Sektor der Landwirtschaft und der Fleischkonsum haben signifikante Auswir-
kungen auf die Gesundheit von Mensch, Tier und Umwelt. Im Rahmen der One-
Health-Perspektive ist es von großer Bedeutung, die Verbindungen zwischen diesen 
Bereichen zu verstehen, um potenzielle inter- und transdisziplinäre Zusammenhänge 
einfach darstellbar und zugänglich zu machen. 

1.1  Auswirkungen auf die menschliche Gesundheit 

Fleisch stellt für eine Vielzahl von Menschen einen wichtigen Bestandteil der Hu-
manernährung dar. Sowohl der Verzehr von Fleisch als auch von Fleischerzeugnis-
sen trägt zur Versorgung mit unterschiedlichen Vitaminen und Mineralstoffen wie 
Eisen, Zink, Selen und Vitamin B12 bei. Darüber hinaus sind Fleischerzeugnisse 
eine wichtige Quelle für biologisch hochwertiges Eiweiß, das essenzielle Aminosäu-
ren für physiologische Prozesse im Körper liefert (Elmadfa & Leitzmann, 2019).  

1.1.1. Verarbeitetes Fleisch 

Der hohe Konsum von Fleisch, insbesondere von rotem und verarbeitetem Fleisch 
(z.B. gepökelt und geräuchert), steht in Zusammenhang mit verschiedenen gesund-
heitlichen Problemen, wie dem Risiko von Krebs, Herz-Kreislauf-Erkrankungen, 
Diabetes, Fettleibigkeit, entzündlichen Darmerkrankungen, nicht-alkoholischer 
Fettleber und Unfruchtbarkeit (Libera et al., 2021).  

1.1.2. Zoonotische Krankheiten 

Erkrankungen, die von Tieren auf Menschen übertragen werden können und umge-
kehrt, stellen ein großes Gesundheitsrisiko dar. Die Fleischproduktion erhöht dabei 
die Übertragung von Krankheiten von Tieren auf Menschen entweder direkt durch 
den vermehrten Kontakt mit Wild- und Nutztieren oder indirekt durch ihre Auswir-
kungen auf die Umwelt. Diese stehen in enger Beziehung mit ökologischen Phäno-
menen wie dem Verlust der biologischen Artenvielfalt, dem Wasserverbrauch und 
letzten Endes dem Klimawandel. Eine intensive bzw. industrielle Landwirtschaft 
verstärkt diese Auswirkungen aufgrund der hohen Bestandsdichte, der unmittelbaren 
genetischen Nähe, der erhöhten Immunschwäche und der Lebendtransporte von 
Nutztieren (Espinosa et al., 2020). 

1.1.3. Antibiotikaresistenzen 

Antibiotikaresistenzen sind ein kritisches globales Problem, das Menschen, die Um-
welt und Tiere zu gleichen Anteilen betrifft. Ein übermäßiger Einsatz von antimik-
robiellen Mitteln in verschiedenen Sektoren wie der Landwirtschaft, der Viehzucht 
und der Humanmedizin schafft zunehmend gravierende Probleme in diesen 
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Bereichen. Ein unsachgemäßer Umgang mit antimikrobiellen Mitteln, eine unzu-
reichende Infektionskontrolle, landwirtschaftliche Abfälle, die Migration von Men-
schen und Tieren, die mit resistenten Bakterien infiziert sind, begünstigen die Aus-
breitung der antimikrobiellen Resistenzen. Die Interdependenzen für die 
menschliche Gesundheit werden dabei beispielsweise durch die in der Tierhaltung 
zum Einsatz gebrachten Antibiotika zur Förderung des Wachstums deutlich (Vela-
zquez-Meza et al., 2022).  

1.2 	Auswirkungen auf die Tiergesundheit 

Die Intensivierung der Tierhaltung führt zu einer erhöhten Anfälligkeit für Krank-
heiten bei Nutztieren. Die Ausbreitung von Infektionskrankheiten in engen und über-
füllten Tierhaltungssystemen kann sich negativ auf die Gesundheit und das Wohlbe-
finden der Tiere auswirken. So zeigen beispielsweise wissenschaftliche Erkenntnisse 
über hochansteckende und zoonotische Nutztierkrankheiten wie Trichinose, Schwei-
nepest und Tuberkulose (Berdah, 2010; Woods, 2013; Mitsuda, 2017), welche Ge-
fahren in Bezug auf die Weitergabe unter den Tieren, aber auch durch sogenannte 
„spillovers“ auf den Menschen bestehen. Zusätzlich existieren chronische Tier-
krankheiten, die die Gesundheit und das Wohlbefinden der Tiere beeinträchtigen. 
Diese für die menschliche Gesundheit zuweilen als harmlos betrachteten Erkrankun-
gen haben jedoch oft dauerhafte Auswirkungen auf die Produktivität und den Ge-
winn der Nutztiere (Woods, 2019). Zuweilen haben Herausforderungen aufgrund 
antimikrobieller Resistenz dazu veranlasst, routinemäßige Behandlung chronischer 
Tierkrankheiten in der Landwirtschaft als zentralen Bestandteil des One-Health-An-
satzes zu thematisieren (Bonnaud & Fortané, 2021; Cassidy, 2018). 

1.3 	Umweltauswirkungen 

Die landwirtschaftliche Produktion, insbesondere die Fleischerzeugung, ist mit er-
heblichen Umweltauswirkungen verbunden. Diese verursacht im Vergleich zur Pro-
duktion von pflanzlichen Lebensmitteln mehr Emissionen pro Energieeinheit. Die 
Haltung von Wiederkäuern führt in der Regel zu mehr Emissionen als die Haltung 
von Geflügel. Die Fleischproduktion ist mitunter eine der tragweitesten Einzelquel-
len für Methan, welches ein beträchtlich hohes Erwärmungspotenzial im Vergleich 
zu Kohlenstoffdioxid (in etwa 25:1) besitzt. Die Landwirtschaft verbraucht mehr 
Süßwasser als jede andere menschliche Tätigkeit, wobei fast ein Drittel davon für 
die Viehzucht benötigt wird. In wasserarmen Gebieten stellt dieselbige Nutzung ei-
nen wesentlichen Konkurrenten für andere Wassernutzungen dar, einschließlich der 
Erhaltung natürlicher Ökosysteme. Die Fleischproduktion steuert eine wesentliche 
Quelle für Stickstoff, Phosphor und andere Schadstoffe bei und beeinträchtigt damit 
die biologische Vielfalt (Godfray et al., 2018). 
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Effektive Kommunikations- und Bildungskanäle sind entscheidend, um Konsu-
mentinnen und Konsumenten das Wissen über die Auswirkungen eines Fleischkon-
sums auf Umwelt, Mensch- und Tiergesundheit zu vermitteln. Der daraus resultie-
rende Anspruch ist es, fundierte wissenschaftliche Erkenntnisse zu nutzen, um 
Zusammenhänge für Verbraucherinnen und Verbraucher transparent und nachvoll-
ziehbar zu machen. Der Anspruch qualitativer Bildungsmaßnahmen sollte klar in 
Richtung einer Förderung evidenzbasierter und selbstbestimmter Lebensführung ge-
hen, ohne Gefahr zu laufen, bestimmte Lebens- und Ernährungsweisen ‚vorschreiben‘ 
zu wollen (Weber et al., 2022). 

Die Herausforderung dabei ist, dass eine wachsende Weltbevölkerung und die Be-
mühungen hinsichtlich Klimaschutz zu einem enormen Anstieg der qualitativen und 
quantitativen Ansprüche an die Landwirtschaft führen. Tierhaltung spielt sowohl als 
Bestandteil kreislauforientierter Agrarsysteme als auch zur Deckung der menschlichen 
Bedarfe/Bedürfnisse nach tierischen Lebensmitteln eine unverzichtbare Rolle (ATB, 
2023).  

Die Intensivierung der Tierhaltung hat jedoch erhebliche Auswirkungen auf die 
Gesundheit und das Wohlergehen der Tiere (Bonnet et al., 2020). Obwohl die derzei-
tigen Tierschutzvorschriften ein Mindestmaß an Schutz für Tiere bieten, gibt es immer 
noch komplexe ethische Fragen, Hürden und potenzielle Kompromisse, die im Sinne 
einer One-Health-Perspektive überwunden werden müssen (Deutscher Ethikrat, 
2020). 
In diesem Zusammenhang wird auch der Ruf nach einer integrierten Landwirtschaft 
von allen Seiten lauter, wobei auch Verbraucherinnen und Verbraucher selbst diese 
zunehmend fordern. Diese sind mit ihrem Konsumverhalten aber auch gleichzeitig 
Teil des Problems, da vor dem Verkaufsregal oftmals ausschließlich der Preis der ent-
scheidende Faktor ist. Mangelnde Einblicke in die landwirtschaftliche Produktion und 
daraus resultierend fehlendes Bewusstsein sowie eine ‚Verfremdung‘ von tierischen 
Produkten führt dazu, dass Fleisch heutzutage in einem viel zu hohen Ausmaß konsu-
miert wird (FAO, 2018).  

Konsumentinnen und Konsumenten brauchen also sowohl Wissen über die Ent-
stehung und den Umgang mit Lebensmitteln entlang der Lebensmittelwertschöpfungs-
kette, als auch das Wissen über systemische Zusammenhänge, Wechselwirkungen im 
Hinblick auf Nachhaltigkeit und Gesundheit aller ineinandergreifenden Bereiche und 
Individuen. Angele et al. (2021) postulieren Gesundheit und Nachhaltigkeit als die 
entscheidenden Orientierungen, die das Fundament einer zukunftsträchtigen Ernäh-
rungsbildung ausmachen. 

Im folgenden Kapitel werden mögliche Fachinhalte und Handlungsfelder mit Be-
zug zum One-Health-Ansatz beispielhaft am Lebensmittel Fleisch entlang der Wert-
schöpfungskette dargestellt. 
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2 Eckpfeiler einer One-Health-inspirierten 
Ernährungsbildung am Beispiel der 
Lebensmittelwertschöpfungskette von Fleisch 

Mit dem Mitdenken des One-Health-Ansatzes kann einhergehen, dass kleinbäuerliche 
Betriebe und Lieferanten widerstandsfähigere und profitablere Produktionssysteme 
entwickeln und sie sich dem Leitgedanken der Nachhaltigkeit annähern, welcher öko-
nomische, ökologische und soziale einschließlich gesundheitlicher Aspekte umfasst 
(CHF, 2020).  

Damit tierische Lebensmittel insbesondere Fleisch sicher, nachhaltig und gesund 
sind, braucht es die Betrachtung der gesamten Lebensmittelwertschöpfungskette – 
vom Acker über den Stall bis hin zur Lebensmittelzubereitung im privaten oder be-
trieblichen Haushalt, sowie dem Abfallmanagement von Verpackungs- und Lebens-
mittelmüll. Dies bedarf einer engen Kooperation von Landwirtschaft, Lebensmittelin-
dustrie, Veterinär- und Gesundheitsbehörden, sowie den Verbraucherinnen und 
Verbrauchern, die auch einen Teil der Verantwortung tragen (BfR, 2023). 

Für die Darstellung der Themen entlang der Lebensmittelwertschöpfungskette 
wird diese vom Autorenteam in fünf Stationen dargestellt und um mögliche Fachin-
halte den One-Health-Ansatz betreffend ergänzt. 

2.1 	One Health in der Fleischproduktion 

Im Hinblick auf die Fleischproduktion erscheinen folgende Themen im Kontext des 
One Health als besonders relevant: 

1. Futtermittelsicherheit und Futtermittelsouveränität  
beschäftigen sich mit dem Ort der Produktion, der Produktionsweise (biologisch oder 
konventionell), sowie den Umweltfaktoren am Ort der Produktion wie beispielsweise 
das Wirtschaften im Kreislauf, den Erhalt von Ökosystemen und Biodiversität bis hin 
zum Einsatz von gentechnikfreien oder gentechnisch-veränderten Produktionsmitteln 
(Sampson et al., 2021). 

2. Tiergesundheit und Tierwohl  
nehmen einen besonders wichtigen Stellenwert ein, denn gut versorgte Tiere sind sel-
tener von Krankheiten, Schmerzen und Verletzungen betroffen. Zudem wird das Ri-
siko einer Übertragung von Zoonosen von Nutztieren auf den Menschen verringert 
(BfR, 2023). 

Durch eine artgerechte Tierhaltung sinkt der Einsatz von Arzneimitteln insbesondere 
von Antibiotika. Der inflationäre Einsatz von Antibiotika in der Tierhaltung wird als 
besonders kritisch betrachtet, da sich auch dadurch multiresistente Bakterienstämme 
ausbilden, die in weiterer Folge nicht mehr entsprechend behandelt werden können 
(Kirchhelle, 2018).  



Das Thema Fleisch im (Hochschul-) Unterricht 
 

 20 

Ökonomisch und ökologisch gesehen, sind gesunde Tiere ein Vorteil in der Le-
bensmittelproduktion. In der Haltung von diversen Tierarten herrscht Eintönigkeit: 
Weltweit werden derzeit über 75% der Fleischproduktion mit nur fünf Tierarten ge-
leistet (Reiter und Rützler, 2020). Auch durch Züchtung alter Nutztierrassen, die in der 
Regel widerstandsfähiger sind, kann ein wertvoller Beitrag zur Diversität geleistet 
werden (Institut für ökologische Wirtschaftsforschung et al., 2004). 

2.2 	One Health in der Fleischverarbeitung 

Im Hinblick auf die Verarbeitung lohnt sich ein kritischer Blick auf Transport und 
Schlacht- und Verarbeitungsbedingungen. Auch hier gibt es viele Dreh- und Angel-
punkte, das Tierwohl betreffend, aber auch was den Genuss- und Gesundheitswert des 
Fleisches betrifft. Zudem werden hier in regelmäßigen Abständen Missstände aufge-
deckt. Stress der Nutztiere bei Transport und Schlachtung, prekäre Arbeitsbedingun-
gen, mangelnde Qualifikation der Arbeiterinnen und Arbeiter, sowie Hygienemaßnah-
men können hier in den Fokus gerückt werden (Kevany, 2018). 

Besonders wichtig erscheinen dem Autor*innenteam auch die Maßnahmen zur 
Verlängerung der Haltbarkeit, wie beispielsweise Konservierungsverfahren, die Aus-
wirkung auf die Humangesundheit haben. Ein prominenter umstrittener Vertreter wäre 
hier beispielsweise der Einsatz von Nitritpökelsalz, was sich einerseits in der Präven-
tion von Clostridium botulinum bewährt hat, sich andererseits jedoch durch die Bil-
dung von Nitrosaminen negativ auf die Gesundheit auswirken kann. Auch kann ein 
Blick auf die Verpackungsarten, Schutzwirkungen, Prävention von Verderbnis und die 
Möglichkeiten des Recyclings geworfen werden. 

2.3  One Health in der Distribution von Fleisch 

Hier sind es im Hinblick auf eine gesunde Umwelt vor allem die Transportwege, so-
wohl von regionalem Fleisch und Fleischprodukten als auch der Importware, die es 
nachzuzeichnen gilt. Bezogen auf die Gesundheit des Menschen ist die Aufrechterhal-
tung der Kühlkette im gesamten Lieferprozess, insbesondere aber im letzten Abschnitt, 
der in der Verantwortung der Konsumentinnen und Konsumenten liegt, zu beachten. 
Reger Handelsverkehr von Fleisch und Fleischprodukten führt unter anderem auch 
dazu, dass Insekten, Parasiten, Bakterien und Viren interkontinental verschleppt und 
verbreitet werden (Lianou et al., 2017).  

2.4 	One Health beim Thema Fleischkonsum 

Angebot und Nachfrage beeinflussen sich vice versa. Der Konsum ist ein wirkungs-
mächtiger Bereich der Lebensmittelwertschöpfungskette (Ritchie et al., 2017). Die 
Annahme liegt nahe, dass die Probleme im Lebensmittelsystem nicht durch ‚richtige‘ 
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Konsumentscheidungen seitens der Verbraucherinnen und Verbraucher gelöst werden 
können.  

Das Thema Fleisch und Fleischkonsum eröffnet im Hinblick auf One Health eine 
große Themenvielfalt. Besonders wichtig erscheint dem Autor*innenteam die qualita-
tive und quantitative Auswahl von Fleisch, die Hygienebedingungen bei der küchen-
technischen Zubereitung, sowie die adäquate Wahl der Zubereitungsart. Mit Blick auf 
die Gesundheit der Umwelt und einer Regionalisierung des Lebensmittelsystems 
scheint der From-Nose-to-Tail-Ansatz aber auch alternative Proteinquellen vielver-
sprechend und daher lohnend zu thematisieren (Nitzko & Spiller, 2019). 

2.5 One Health im Abfall- und Ressourcenmanagement von 
Fleisch 

Bei der letzten Station der Lebensmittelwertschöpfungskette ist es mit Blick auf den 
One-Health-Ansatz aus Sicht des Autorenteams wichtig, dass der anfallende Lebens-
mittelmüll im Sektor Fleisch und Fleischprodukte richtig analysiert, vermieden, und 
in letzter Konsequenz richtig weiterverarbeitet bzw. entsorgt wird. Entscheidend ist, 
dass dies entlang der gesamten Lebensmittelwertschöpfungskette für Fleisch Berück-
sichtigung findet. In punkto Konsumverhalten sollte auch der entstehende Verpa-
ckungsmüll thematisiert werden bzw. dessen bedarfsgerechter Einsatz beleuchtet wer-
den. 

3 Fachdidaktische Herangehensweisen  

Im Rahmen einer Lehrveranstaltung wurden von Studierenden der Hochschule für Ag-
rar- und Umweltpädagogik daher fächerübergreifende Unterrichtsplanungen mit dem 
Blick auf One Health, im Ausmaß von 20 bis 24 Unterrichtsstunden für berufsbildende 
mittlere und höhere Schulen des agrarischen Bildungswesens entwickelt. Ziel der Un-
terrichtsplanungen ist die Befähigung der Lernenden, über den One-Health-Ansatz 
systemische Zusammenhänge im Rahmen eines konkreten Beispiels zu erfassen und 
damit Reflexions- und Handlungskompetenz für das eigene Konsumverhalten zu ge-
nerieren. 

Am Ende sollen Schülerinnen und Schüler entlang der Lehr- und Lernsettings er-
kennen, dass ausschließlich eine mehrperspektivische Betrachtung und Interdiszipli-
narität zu konstruktiven Lösungen für eine nachhaltige und gesunde Ernährungswirt-
schaft führen kann. Der One-Health-Ansatz bietet dazu den Rahmen. Die Entwicklung 
des One-Health-Lernsettings erfolgt dabei unter Berücksichtigung folgender fachdi-
daktischer Prinzipien, die von Angele et al. (2021) für das Lernen in beruflichen Hand-
lungsfeldern als besonders bedeutsam ausgewählt wurden: 
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3.1 Handlungsorientierung und Kompetenzorientierung 

Studierende erhalten den Arbeitsauftrag, Lernfelder zu gestalten. „Lernfelder sind 
durch Ziel, Inhalte und Zeitrichtwerte beschriebene thematische Einheiten, die an be-
ruflichen Aufgabenstellungen und Handlungsfeldern orientiert sind und den Arbeits- 
und Geschäftsprozess reflektieren“ (KMK, 2007, S. 17).  

Mittels Kompetenzorientierung erfolgt eine konsequente Ausrichtung von Lern-
prozessen an den Zielen des Unterrichts, die bereits im Lehrplan in Form von Kompe-
tenzen ausgewiesen sind. Lernergebnisse in Form von Lernprodukten und Lernpro-
zessen stehen dabei im Mittelpunkt. Komplexe Aufgabenstellungen konkretisieren 
Lernsituationen in Lernfeldern und folgen in ihrer Organisation dem Prinzip der voll-
ständigen Handlung. Schülerinnen und Schüler werden dabei in allen Unterrichtspha-
sen beginnend beim Informieren, Planen und Entscheiden, Durchführen, Kontrollieren 
und Auswerten durch Lernaufgaben in kooperativen Lerngruppen tätig. Diese Hand-
lungen der Lernenden werden unter dem Begriff Handlungsorientierung subsumiert 
(Angele et al., 2021). 

3.2 Subjektorientierung und Wissenschaftsorientierung 

Bei der Subjektorientierung stehen die Lernenden im Fokus, es geht darum einen ziel-
gruppenadäquaten bzw. individualisierten Unterricht zu gestalten (Angele et al., 
2021).  

Studierende erhalten den Arbeitsauftrag, das Lernfeld ausgehend von ihrer kon-
kreten Zielgruppe zu planen und dieses auf ein solides wissenschaftliches Fundament 
aufzubauen. Dies bedeutet, dass im Unterricht bearbeitetes Fachwissen dem Stand der 
Wissenschaft entsprechen muss, auch wenn nur auszugsweise Themen bearbeitet wer-
den können. Eine große Herausforderung dabei ist die didaktische Reduktion komple-
xer Lerninhalte, sowohl im Hinblick auf die Themenvielfalt als auch auf die Tiefe der 
thematischen Bearbeitung. One Health kann somit nur anhand eines Beispiels und ei-
nes konkreten Lernprozesses verdeutlicht werden.  

Bei der Konzeption des Lernfelds unterstützt das an der Hochschule für Agrar- 
und Umweltpädagogik entwickelte didaktische Konzept der Grünen Pädagogik, wel-
ches aktive, selbstgesteuerte, situative und soziale Lernprozesse einfordert. Das An-
knüpfen an Alltagserfahrungen der Lernenden ist dabei genauso fundamental wie das 
Aushandeln von Lösungswegen bzw. der Umgang mit Widersprüchen (Forstner-Eb-
hart et al., 2016; Forstner-Ebhart & Linder, 2017). 

4 Ausblick 

Die besondere Verantwortung, die der One-Health-Ansatz der Landwirtschaft zu-
schreibt, führt dazu, dass das Autorenteam es als unabdingbar ansieht, daraus 
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resultierende Themen in der Aus- und Weiterbildung umzusetzen und somit im agra-
rischen Schul- und Beratungswesen in Österreich zu implementieren. Wissen über die 
Lebensmittelproduktion, aber auch Verbraucher- und Konsumbildung sind im Schul-
schwerpunkt Landwirtschaft und Ernährung zentrale Themen. 

Wie in Kapitel 1 entlang wissenschaftlicher Evidenzen dargelegt wurde, kann ein 
hoher Fleischkonsum weitreichende Auswirkungen auf die Umwelt, Mensch- und 
Tiergesundheit haben. Um die Nachfrage nach Fleisch in Hinblick auf existierende 
Grenzen und Gefahren nachhaltig zu transformieren, ist es wichtig, die Konsumentin-
nen und Konsumenten über Auswirkungen zu informieren und sie zu befähigen, Ent-
scheidungen reflektiert zu treffen.  

Im Sinne der Intervention mit den Lehr- und Lernsettings sollen dabei Überlegun-
gen im Hinblick auf drei Schlüsselaspekte angestellt werden. 

1. Bewusstseinsbildung:  

Durch gezielte Bildungsinitiativen im sekundären und tertiären Bildungssektor kann 
das Bewusstsein für die Zusammenhänge zwischen Fleischproduktion und Fleisch-
konsum und den genannten Auswirkungen geschärft werden.  

2. Anreize für Verhaltensänderungen:  

Sowohl die (Landes-)Regierung(en) und nachgeordnete Organisationen (z. B. Kam-
mern) können Anreize schaffen, um einen nachhaltigen Fleischkonsum zu gewähr-
leisten. Nachhaltige landwirtschaftliche Praktiken, wie ökologischer Landbau, kön-
nen die Umweltauswirkungen der Fleischproduktion verringern. Dies beinhaltet den 
nachhaltigen Einsatz von natürlichen Ressourcen wie Wasser und Boden, einen ver-
hältnismäßigen Einsatz chemischer Düngemittel und Pestizide, die Förderung von 
artgerechter Tierhaltung und die Stärkung der Biodiversität. Entscheidungsträgerin-
nen und Entscheidungsträger müssen in die Verantwortung genommen werden, dass 
kleinbäuerliche Betriebe den diesbezüglichen Investitionsaufwand bewerkstelligen 
können und damit eine nachhaltige Produktion möglich gemacht wird. Dies ist von 
enormer Bedeutung um einen einhergehenden Verlust von Kulturgut, Diversität und 
traditionellen Herstellungsweisen zu verhindern. Zusätzlich spielt die Förderung von 
beispielsweise vegetarischen Optionen in Schulen, öffentlichen Einrichtungen (Kan-
tinen) oder die Unterstützung von nachhaltigen landwirtschaftlichen Praktiken im 
Hinblick auf Anreizsysteme eine wesentliche Rolle. Durch die Förderung von loka-
len Bauernmärkten und die Verbindung zwischen Produzentinnen und Produzenten 
sowie Verbraucherinnen und Verbrauchern kann die Nachfrage nach nachhaltig pro-
duzierten Fleischprodukten gesteigert werden. 

3. Kooperation mit der Lebensmittelindustrie:  

Die Zusammenarbeit zwischen dem Agrarsektor und der Lebensmittelindustrie ist 
entscheidend, um nachhaltige Alternativen zum Fleischkonsum anzubieten. Diese 
kann beispielsweise die Entwicklung von innovativen pflanzlichen Lebensmitteln 
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fokussieren, die den Konsumentinnen und Konsumenten neue Alternativen zum 
Fleischkonsum ermöglichen.  

Diese beispielhaft angeführten Maßnahmen müssen jedoch im Kontext regionaler 
und kultureller Unterschiede betrachtet werden. Eine ganzheitliche Herangehens-
weise, die auf wissenschaftlicher Forschung und Zusammenarbeit zwischen (Lan-
des-)Regierung(en) und nachgeordnete Organisationen (z.B. Kammern), Landwir-
tinnen und Landwirten, Verbraucherinnen und Verbrauchern sowie der 
Lebensmittelindustrie basiert, ist entscheidend, um nachhaltig die Nachfrage nach 
Fleisch zu decken und im Sinne des One-Health-Ansatzes Umwelt- und Gesund-
heitsziele zu erreichen. 

Einem ökologisch geprägten One-Health-Ansatz wird zugeschrieben, dass dessen 
Berücksichtigung auch für das Erreichen der Nachhaltigkeitsziele im Sinne der 2030 
Agenda für Nachhaltige Entwicklung entscheidend sein kann (Doyle et al., 2021).  
Abschließend stellt das Autorenteam fest, dass es im agrarischen Bildungswesen aus 
zwei verschiedenen Blickwinkeln sinnvoll erscheint, den One-Health-Ansatz mitzu-
denken: Zum einen werden Absolventinnen und Absolventen des agrarischen Schul-
systems später in der Produktion von Lebensmitteln beruflich tätig sein. Zum anderen 
sind sie selbst Konsumentinnen und Konsumenten, die eine reflektierte Lebensmittel-
auswahl unter Mitberücksichtigung von diesem Fokus treffen sollten. Da die Studie-
renden der Hochschule für Agrar- und Umweltpädagogik bei der Gestaltung der Lern-
settings den Fokus auf die Lernenden in ihrer Rolle als Konsumentinnen und 
Konsumenten gelegt haben, besteht für die Lehr-/Lernsettings sowie Unterrichtsvor-
bereitung auch außerhalb des agrarischen Bildungswesens breites Anwendungspoten-
tial. Lehrerinnen und Lehrer der Sekundarstufe 2 aber auch Personen der außerschuli-
schen Bildung sind daher eingeladen, die Lernmaterialien zu erproben. Unter 
folgendem Link stehen diese zur freien Verfügung: https://www.gruene-paedago-
gik.at/unterrichtsbausteine/ 

Mit dem Lernsetting wird Lehrkräften eine Möglichkeit geboten, das Thema mehr-
perspektivisch betrachtet in den Unterricht zu implementieren. Die dabei generierten 
Erkenntnisse und Ergebnisse werden zukünftig für die Weiterentwicklung von Unter-
richt zum Thema Fleisch unter Berücksichtigung des One-Health-Ansatzes herange-
zogen. 
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