


BBQEXPOBUTCHEBHQN PARMA2026;
II GrillMaster Guido Asados,ha portato il
pubblico“in Argentina”perunalezionesulla
cultura della Carne Sud-Americana

mondo, rub, spezie distillati e com
bustibili, perchéil barbecuefunziona
a gas,a pellet, a legna, a carbone.
Veramentedi tutto, per tutti i gusti.
Eun trend in forte crescitain Italia:
noi italiani abbiamo una passionevi
sceraleperlacucinae peri saporie

il barbecueci o re gusti e tecniche
nuove che non possonoche conqui
starci’

Trale curiositadellaprimagiornatail
pubblico hapotuto gustareil brisket
cucinatodal pit masterGiovanni Ba
ratta (sociodi JoeBastianich)suun
originaleo set smokerda500gallo
ni, del pesodi circadue tonnellate. |
visitatorihannopotuto testaree spe
rimentare anche lenuove tendenze
delrub,le misceledi spezieche par
lano semprepiu italiano con agrumi
siciliani biologici, aglio nero fermen
tato, miele in polvere al posto dello
zuccherodi canna,ca é lio lizzato.
Trai nuovi rub anchei rub ispiratidai
iconiciil Negronieil Cubalibre euna
edizionelimitata al gusto di sciroppo
d’acero.
Lamanifestazioneaccantoai grandi
classicidella tradizione americana,
dal brisket alle ribs, dal pulled pork
al pastrami,ha permessodi scoprire
anchel'asadoargentino,con le sue
cotture lente sul fuoco vivo portate
ie il wagyu giapponesejarazzabovi
nadacuiprovieneunadelle cami pit
pregiate al mondo.

Grande interessa anche per l'area
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dei dispositivi, dove si possonotro
varei kamadoperle cotture lunghe e
'accumulodel calore,0 set smoker
per I'aumicatura tradizionale, un
kettle per la versatilita, o siesplora
la precisionedi sistemi yakitori, hi
bachi e brazierche vengono da altre
culture delfuoco. Trale tendenzepiu
recenti anchei nuovi barbecuedigi
tali,confunzionismatt, regolabilitra
mite smatphone.

Ricco il programma della giornata
conlaBBQExpoAcadeny chehaha
visto alternarsi corsi contecniche
pertutti ilivelli:dal pulled porkin sti
le Carolinaalle costine da competi
zione r mate da LorenzoCotelli, no
al surf & turf e all’arte del pastrami
con Emilio Leonzio,in un viaggio tra
le grandi tradizioni dell’outdoor co
oking nordamericano.
LaBBQExpoArena,l palcoprincipa
le, ha visto il grillmaster Guido Asa
doshaportato il pubblico in Argenti
naconunalezionesullaculturadella
came sudamericanamentre il pome
riggio si & chiuso con una sessione
dedicata al pulled pork da competi
zioneacuradell'associazionAYCS.
In area estema, uno showcooking
continuo su barbecue e plancha ha
accompagnatoi visitatoriperl'intera
duratadellagiornata,conlaprepara
zionein diretta delwhole hog: maiale
intero avviato alla cottura nel tardo
pomeriggio, la cui magia si compira
nelle dodici ore successive.

Partita anche la Master's Challenge,
la garadi barbecue piu grande d'Eurc-
pa, sanzionata dalla KCBS,la federa-
zione americana che regola le compe-
tizioni di barbecue a livello mondiale.
| team si sfidano su quattro categorie:
pollo, costine di maiale, boston butt e
brisket. | punteggi sono validi per la
classifica TOY Europe 2026 e il titolo
piu ambito & quello di Grand Cham

pion.
Butcher Show riunisce le realta ar
tigianali e industriali da tutta Italia

Primo piano

BBQEXPOBUTCHERBHQN PARMA2026;
Il Barbecuein lItalia & in forte crescitae i
visitatori del Outdoor Cooking di Parma,
hanno potuto degustae piatti gustosicon
Carne diAlta Qualita.

e dall'estero,insieme alle principali

rappresentanzeistituzionali del set
tore: Assocani, Federcani, Assica

e la Nazionale Italiana Macellai. A

confermare il peso strategico del
comparto € la presenzadel Gruppo
Cremonini,player centraledella sup

ply chainitaliana,e importanti realta
industriali come Sicilianiaziendada
oltre 50 anni riconosciutaper le sue

liere produttive bovine e ovine,pre
sentein oltre 35 Paesie da sempre

impegnataper o rire un prodotto ga
rantito e sicurodall’allevamentoalla
tavola. n

BBQEXPCBUTCHERBHQN PARMA2026;
I BBQMASTER'SHALLENGE statauna
competizione incredibile; la piu gustosae
riccad’Europalagara,curatada KCBSha

visto sfidarsi oltre 40 team da tutto il mon-

do a colpi di Fumo e Carne.

Una vera Master Series con i 4 tagli simbe

lo del BBQamericano:Chiclen, Pork Ribs,
Pork, e Briskt.
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