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[bookmark: _3o4z9twsqj1v]Il giardino è la nuova “stanza” degli italiani
[bookmark: _g145e8moppc7]L’outdoor cooking evolve da semplice accessorio stagionale a progetto architettonico permanente. Volumi monolitici, materiali performanti, sistemi integrati: la cucina outdoor diventa infrastruttura e trasforma il giardino nella stanza più progettata della casa
[bookmark: _ino7iq5n6bun]A BBQ Expo, dal’11 al 14 aprile a Fiere di Parma, il design del fuoco ridisegna spazi, materiali e abitudini dell’abitare contemporaneo.

Parma, 19 febbraio 2026 - Le case italiane hanno una nuova stanza: il giardino. Qui il barbecue non è più un semplice accessorio accanto a un ripiano con il lavandino. La cucina outdoor è diventata un progetto con una grammatica propria: volumi monolitici, moduli lineari, sistemi integrati che dialogano con l’architettura della casa e con il paesaggio. Non oggetti appoggiati, ma infrastrutture permanenti. Il giardino non ospita più una griglia: ospita una stanza all’aperto.
È una delle principali tendenze protagoniste di BBQ Expo, in programma dall’11 al 14 aprile a Fiere di Parma, la manifestazione che unisce tecnica, gusto, design e cultura outdoor presentando le innovazioni più rilevanti del settore.
La domanda di soluzioni outdoor strutturate è cresciuta in modo significativo negli ultimi tre anni, trainata da chi fuori non ci va solo d’estate e non ci va solo per la grigliata. La cucina esterna oggi è pensata per durare, per lavorare tutto l’anno, per essere vissuta come spazio quotidiano.
I materiali cambiano prima di tutto. Grès porcellanato ad alto spessore, acciaio inox con trattamenti anticorrosione, finiture spazzolate o brunite, cemento architettonico, legni certificati. Non materiali di ripiego, ma superfici scelte con la stessa cura del marmo per un piano cucina interno. La distinzione tra dentro e fuori, a livello di qualità percepita, si è praticamente azzerata. Le palette cromatiche si fanno controllate: verdi opachi, metalli satinati, brown caldi, superfici che dialogano con il verde senza sovrastarlo. Il metallo non è più solo funzionale: diventa materia nobile, quasi sartoriale.
Anche la luce entra nel progetto. Nicchie retroilluminate, tagli luminosi integrati nei volumi, illuminazione scenografica che trasforma la cucina outdoor in dispositivo sensoriale oltre che operativo. Il barbecue non è più un centro isolato: è parte di una composizione architettonica coerente.
La vera novità però non è solo estetica. È sistemica. La cultura del BBQ ha introdotto nelle case italiane strumenti che hanno ridefinito lo spazio stesso della cucina esterna. Il kamado — forno in ceramica a forma di uovo, capace di temperature altissime o di ore di calore bassissimo e costante — è diventato oggetto di culto con una sua identità formale riconoscibile. Il pellet grill ha portato il controllo digitale nel mondo del fuoco: brucia pellet di legno compresso, si regola automaticamente, si gestisce via smartphone. La professionalità entra nel domestico e lo fa in modo permanente.
Ne nasce una nuova idea di cucina outdoor: modulare, lineare, compatta, progettata come sistema. Cassetti integrati, vani invisibili, superfici continue, grill professionali incassati in strutture architettoniche. Non più accessorio stagionale, ma piattaforma di lavoro.
Il fuori, insomma, non aspetta più. Ha preso la cucina, l’ha trasformata in architettura e l’ha portata in giardino. Chi pensa che il posto più interessante della casa sia ancora dentro, probabilmente non ha ancora guardato dove oggi si accende il fuoco.
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