
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, più gustosi 
e più 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 l’ambiente, conserviamo una 
tradizione antichissima, mangiamo meglio.

Scopo del progetto LIFE Grace è quello di migliorare 
la conservazione degli habitat di prateria della Rete 
Natura 2000 del Lazio, istituita ai sensi delle Direttive 
Habitat e Uccelli,  attraverso la razionale utilizzazione 
dei pascoli e la valorizzazione  delle produzioni dei 
territori ad elevata valenza naturalistica,  nei quali la 
presenza dell’uomo e delle sue attività tradizionali ha 
permesso nei secoli il mantenimento di un equilibrio 
tra attività umane e biodiversità.
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.

Il progetto LIFE GRACE (LIFE19 GIE/IT/000977 GRAsslands 
Conservation Efforts through usage) è co-finanziato dal 
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Il valore della natura,
Il valore della tradizione,
Il valore del gusto
Numerosi studi dimostrano come le carni degli 
animali allevati al pascolo abbiano qualità 
organolettiche più apprezzabili. Se è vero l’adagio 
per cui siamo quello che mangiamo, questo è vero 
anche per bovini, ovicaprini, ecc. Non stupisce quindi 
se questi animali, allevati in natura, possono offrire 
carni e latte con sfumature di gusto più interessanti 
e profumate.

Dal punto di vista ambientale, inoltre, gli allevamenti 
estensivi hanno sicuramente un impatto minore 
rispetto a quelli intensivi.

Rete NATURA 2000 
Natura 2000 è il principale strumento della politica 
dell’Unione Europea per la conservazione della 
biodiversità. Si tratta di una rete ecologica diffusa 
su tutto il territorio dell’Unione, istituita ai sensi della 
Direttiva europea 92/43/CEE “Habitat” per garantire 
il mantenimento a lungo termine degli habitat 
naturali e delle specie di flora e fauna minacciati o 
rari a livello comunitario.

Le aree che compongono la rete Natura 2000 non 
sono riserve rigidamente protette dove le attività 
umane sono escluse; la Direttiva Habitat garantisce, 
infatti, la protezione della natura tenendo anche 
“conto delle esigenze economiche, sociali e culturali, 
nonché delle particolarità regionali e locali”.
La Direttiva riconosce il valore di tutte quelle aree nelle 
quali la secolare presenza dell’uomo e delle sue 
attività tradizionali ha permesso il mantenimento di 
un equilibrio tra attività antropiche e natura. 

Nel caso delle carni allevate nei siti Natura 2000 
anche l’impatto sull’ambiente ha un valore positivo 
perché il mantenimento di questi animali al pascolo 
consente la conservazione di aree di particolare 
valore naturalistico come praterie.
La riduzione di questo tipo di allevamenti, infatti, fa 
sì che queste aree, con la biodiversità che ospitano, 
rischino di scomparire.
Con questo tipo di zootecnia si continueranno ad 
allevare e preservare tutte quelle razze animali 
autoctone che sono, invece, oggi a rischio di 
erosione genetica.

Sostenere il mercato di queste carni significa, 
quindi, non solo garantirsi dei prodotti di qualità in 
forma diretta, ma anche praticare una scelta etica 
a favore della conservazione della biodiversità e 
del pianeta stesso.

La carne allevata nelle aree Natura 2000 è 
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. 

Nell’elenco 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 paté. 

L’elenco completo è sul sito www.parchilazio.it


