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신나는 바베큐를 즐기기 위한 꿀팁

야외에서 즐기는 바베큐는 언제나 즐겁다. 그런데 불 

피우는 일부터 고기 굽기까지 도사리고 있는 어려움들

이 있다. 하지만 소소한 팁 몇 가지만 알고 있다면 더 수

월하게 바비큐를 즐길 수 있다.

1. 그릴 착화제

모처럼 떠난 캠핑에서 착화제를 잊었다면, 감자칩으로 

대신할 수 있다. 그릴에 감자칩을 넣고 불을 붙인 후 그 

주변에 숯(차콜)을 넣어 주면 수월하게 불을 붙일 수 있

다. 감자칩에 들어 있는 기름기가 불 붙이는 일을 도와

준다.

2. 허브향 바베큐

특제 양념장이다 뭐다 할 것 없이, 생 허브를 꺾어다가 

숯 위에 올리고 고기를 구우면 허브 아로마가 고기에 배

어 그윽한 향의 바베큐를 즐길 수 있다.

3. 감자의 힘

고기를 굽는 도중 고기가 그릴에 달라붙어 잘 구워지

지 않은 경험을 한 적이 있을 것이다. 이럴 땐 먼저 감자

를 자른 단면을 그릴에 문지른 뒤 고기를 구워보자. 매

끈한 코팅 효과로 인해 고기가 쉽게 들러붙지 않는다.

4. 음식 온도 유지

욕심이 지나쳤는지, 양껏 구운 고기를 먹는 속도가 따

라가지 못해 숯이 되어버릴 위기에 놓였다면 빈 통조

림통이나 캔을 그릴 위에 올리고 그 위에 작은 그릴 망

을 얹은 뒤 고기를 놓아둔다. 깡통을 타고 올라온 열기

가 고기를 따뜻하게 유지해주고 불에 태울 걱정도 없다. 

5. 위생 꼬치 

그릴 위에서 꼬치구이를 하다보면 나무 꼬치 부분이 

새까맣게 타기 쉽다. 건강에도 좋지 않고, 손잡이가 없어 

먹기도 사납다. 이럴 땐 꼬치를 미리 물에 담갔다가 그

릴 위에 올린다. 물기로 인해 그릴 위에 올린 꼬치가 쉽

게 타들어가지 않는다.  

6. 각종 소스 서빙

케첩, 머스타드, 마요네즈, 다진 양파, 쌈장, 참기름...... 

여러 소스르 섞이지 않게 담아내려면 머핀틀이 제격이

다. 그럿을 여러 개 챙길 필요 없이, 머핀틀 하나로 해결

할 수 있다.

7. 송풍기

송풍기가 있으면 불 붙이기가 훨씬 수월해진다. 송풍

기는 페트병 두 개만 있으면 언제 어디서나 간단하게 만

들 수 있다.  먼저 페트병 하나의 밑동을 잘라내고 뚜겅

을 제거한다. 이제 다른 페트병의 밑동을 자른 페트병에 

끼워 넣고, 뚜껑을 손잡이 삼아 잡고 위아래로 펌프질하

면 손쉽게 불을 피울 수 있다.

8. 생선구이

바베큐 파티에 맛있는 생선을 빼놓을 수 없다. 다만, 그

릴에 생선이 눌어붙으면 뒤집어 굽기가 어렵고 모양이 

망가지기 쉽다. 이럴 땐 레몬이나 라임을 가로썰어 그릴

에 깐 뒤 그 위에 생선을 올려 놓으면 태우거나 망가트리

지 않고 맛깔나게 구울 수 있다. 레몬즙을 먹고 풍겨나

오는 상큼한 아로마는 덤이나 다름 없다.

9. 즉석 그릴기

아무 준비 없이 야외에 나갔다가 갑자기 바비큐가 그

리워지면 즉석에서 간이 그릴기를 뚝딱 만들어 해먹을 

수 있죠. 맥가이버가 된 기분으로 따라해보세요!

●준비물: 빈 깡통, 가위, 알루미늄 포일, 작은 그릴망(또

는 대용품)

●만들기

a) 깡통을 여러 번 가위질해 문어발처럼 만든다. 그저 

쓰러지지 않고 땅에 내려놓을 수 있을 정도면 오케이. 

b) 가위질한 문어발을 하나 하나 밖으로 편다. 

c) 이제 깡통 위에 알루미늄 포일을 얹고 꾹꾹 눌러가며 

그릇 모양으로 펴준다. 

d) 마지막으로 숯을 넣고 달군 뒤 그릴망을 얹어 고기를 

지글지글 구우면 끝. 
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