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Nel Lazio sono allevate al pascolo diverse razze
animali (bovini, ovicaprini, ecc.) che si nutrono
giornalmente di quanto la terra offre loro.

Questa alimentazione naturale rende le loro
carni e i prodotti alimentari che derivano da questi
allevamenti, dal formaggio ai salumi, piu gustosi
€ piu sani.

Mangiare carni allevate al pascolo significa
consentire la conservazione di queste praterie
tipiche della nostra natura e dei nostri paesaggi.

Quando mettiamo sulle nostre tavole un piatto
preparato con carni allevate nei siti Natura
2000 proteggiamo lambiente, conserviamo una
tradizione antichissima, mangiamo meglio.
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Natura 2000 del Lazio, istituita ai sensi delle Direttive I L

Habitat e Uccelli, attraverso la razionale utilizzazione
dei pascoli e la valorizzazione delle produzioni dei
territori ad elevata valenza naturalistica, nei quali la
presenza delluomo e delle sue attivita tradizionali ha
permesso nei secoli il mantenimento di un equilibrio
tra attivita umane e biodiversita.

Il Progetto si concentra in tre ambiti di Rete 2000
del Lazio: il complesso dei Monti della Tolfa ad
ovest, la Montagna Reatina a nord e gli Ausoni-
Aurunci a sud.
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Il progetto LIFE GRACE (LIFE1g GIE/IT/000977 GRAsslands
Conservation Efforts through usage) e co-finanziato dal
programma europeo LIFE. Sono partner del progetto Arsial,
Universita La Sapienza - Dipartimento di biologia ambientale,

Comunita Ambiente, Firab e Green Factor.

Maggiori informazioni su
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Le carni di animali allevati al pascolo offrono
numerosi vantaggi che le rendono preferibili. Il
pascolamento, infatti, consente, agli animali di
nutrirsiin modo naturale, dando alle carni un sapore
piu intenso e autentico.

Gli animali allevati al pascolo, inoltre, beneficiano di
un maggiore spazio e di un ambiente piu aperto
rispetto a quelli allevati in ambienti confinati o che
passano tutta la vita nelle stalle. Questo si traduce

Le carni che arrivano da allevamenti al pascolo in
aree di pregio naturalistico, come i siti Natura 2000,
meritano anche in cucina un trattamento di qualita.
| tagli devono essere scelti e preparati con cura.
Per ottenere preparazioni piu gustose e, in molti
casi, in linea con le tradizioni locali, possono essere
marinati con olio d'oliva, aceto, succo di limone,
spezie e soprattutto erbe aromatiche del territorio.

Come insegna la tradizione della nostra cucina,

in una migliore qualita di vita per gli animali stessi,
riducendo lo stress e migliorando il loro benessere
complessivo. Questo, a sua volta, puo influire
positivamente sulla qualita della carne, poichée gli
animali sani e meno stressati tendono ad avere una
carne piu tenera e gustosa.

Inoltre, lallevamento al pascolo contribuisce ad una
maggiore sostenibilita ambientale. | pascoli ben
gestiti favoriscono la biodiversita, mantenendo gli
ecosistemi locali in equilibrio e riducendo il ricorso
a pratiche agricole intensive.

Si tratta di carni che arrivano da allevamenti piu
piccoli e gestiti con maggiore cura e attenzione
verso i singoli capi. Ma, soprattutto, si tratta di
allevamenti locali, a chilometro zero o quasi, che
significa poter raccontare al cliente la storia di una
filiera che ha una tradizione certa e che e riferibile a
persone e luoghi di prossimita.

il metodo di cottura va scelto in virtu del taglio di
carne: si possono grigliare le bistecche e persino
glihamburger, arrostire tagli piu grandi nel forno o
cuocere a fuoco lento per tagli meno teneri.

Puo essere servita con contorni che si abbinino
bene al suo sapore e che valorizzino la scelta
“locale” del prodotto. Per esempio, verdure alla
griglia, magari scelte fra la grande varieta anche
selvatica della Regione Lazio, patate al forno
e persino gustosissime insalate insaporite con
erbette locali. Salse e condimenti tradizionali
possono completare il piatto.

il sapore della carne

La carne allevata nelle aree Natura 2000 €
venduta e distribuita in tutta la Regione Lazio
attraverso una rete di operatori del settore che
va dagli stessi allevatori fino alle macellerie, ai
ristoratori e agli agriturismi. Vanno segnalate
anche reti di vendita e distribuzione a domicilio
e online.

Nel territorio della nostra Regione esistono
numerosi prodotti identificati dal marchio
collettivo “Natura in Campo - i prodotti dei
parchi”. Questa etichetta garantisce che si tratti
di produzioni agro-alimentari sostenibili e
tradizionali delle aree naturali protette.

Nellelenco ci sono, oltre a frutta, olii, vini e
altri prodotti, verdure, 56 tipi di carni fresche
e preparati, 9 tipi di salumi, 69 fra formaggi e
ricotte, 1 tipo di burro e 2 fra condimenti e pate.

L'elenco completo e sul sito www.parchilazio.it




