
YouTube 콘텐츠 검색·분석 종합 보고서

주제: 한국음식 (Korean Food) | AI 에이전트 리서치 분석 결과

1. 검색 개요 및 기준

검색 주제

한국음식 (Korean Food)

검색 목적

교육 / 레시피 학습 / 콘텐츠 제작

타겟 대상

초보자 / 자취생 / 글로벌 입문자

검색 언어

한국어 + 영어 (K-Food)

분석 수량

10개 대표 영상 검토

핵심 가치

실전 활용성 및 감칠맛 비법

2. 주요 YouTube 영상 평가 목록 (TOP 10)

순

위
영상 제목 채널명 주요 핵심 내용 추천점수

1 된장찌개 맛이 안 난다면 이 한 가지만 기억하세요 백종원의 요리비책
멸치 육수 베이스 & 된장 투입 타

이밍 비법
98점

2
치즈 김치볶음밥 백종원 레시피 (Kimchi Fried

Rice)
백종원의 요리비책

파기름과 팬 가장자리 눌린 간장의

불향
96점

3
집에서도 기사식당 맛 그대로! 불향 가득 돼지 불

백
백종원의 요리비책

단짠 간장 양념 기반 불향 바짝 볶

음 비법
95점

4 딱! 2인분 김치찌개 25년째 끓이는 황금 레시피 김대석 셰프 TV
된장 1/4스푼으로 신맛 잡고 깊은

맛 올리기
94점

5 백종원 돼지불고기 간장 제육볶음 만들기 백종원 레시피 모음
사과·양파 즙으로 연육 및 천연 단

맛내기
93점

6 오직 고추장, 간장, 설탕만 사용~ 5분 완성 떡볶이 Koreafoodrecipe
최소한의 기본 양념 황금 비율 분

식 떡볶이
91점

7 집밥백선생 찌개 편 모음 (김치/된장/동태찌개) Diggle 한국 대표 찌개 3종 기초 모음집 92점

8 집밥백선생 해장 요리 편 (콩나물찌개/김치죽) Diggle
시원한 국물 요리 및 해장용 레시

피 모음
90점

9 Korean Fried Chicken (양념치킨 만들기) Maangchi
글로벌 히트 K-양념치킨 소스 제작

법
94점

10 How to Make Easy Kimchi (막김치 담그기) Maangchi
초보자 및 해외 거주자를 위한 쉬

운 김치
92점

💡 핵심 요약: 한식 감칠맛의 3대 공식

파기름과 간장 눌리기: 볶음 요리 초반 파기름을 충분히 내고, 간장을 팬 가장자리에 끓여 불향을 입힙니다.

찌개 속 된장 한 꼬집: 김치찌개 등 신맛이 강한 찌개에 소량의 된장을 넣어 산미를 잡고 깊은 감칠맛을 연출합니다.

수분 제어: 제육·불고기는 국물이 남지 않게 바짝 볶고, 찌개는 육수와 채수가 우러나온 뒤 간을 맞춥니다.
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https://www.youtube.com/watch?v=ffuakdFmuh4
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https://www.youtube.com/watch?v=oVIgXk-cXQs
https://www.youtube.com/watch?v=D-S5iXGptlY
https://www.youtube.com/watch?v=eTucCw1w6Ak


3. TOP 5 가치 영상 상세 분석

1. 된장찌개 맛이 안 난다면 이 한 가지만 기억하세요

채널: 백종원의 요리비책 | https://www.youtube.com/watch?v=ffuakdFmuh4

핵심 요약: 멸치 내장·머리 다듬기로 비린내 제거 후 채수를 충분히 내고 된장을 투입하는 순서 제어.

핵심 포인트 5: ① 멸치 육수 우리기 ② 야채/마늘 선투입 ③ 된장 풀기 ④ 대파/고추 투입 ⑤ 두부는 마지막 1분전.

적용 아이디어: 15분 표준 된장찌개 체크리스트로 활용.

2. 치즈 김치볶음밥 백종원 레시피 (Kimchi Fried Rice)

채널: 백종원의 요리비책 | https://www.youtube.com/watch?v=5SIhgtL-VTI

핵심 요약: 식용유에 대파를 충분히 볶고, 팬 가장자리에 간장을 태우듯 눌려 감칠맛과 불향 극대화.

핵심 포인트 5: ① 파기름 내기 ② 김치·고춧가루 볶기 ③ 간장 눌리기 ④ 밥 볶기 ⑤ 치즈 올리고 뚜껑 덮기.

적용 아이디어: 자취생 및 초보자를 위한 10분 빠른 한 끼 메뉴.

3. 집에서도 기사식당 맛 그대로! 불향 가득 돼지 불백

채널: 백종원의 요리비책 | https://www.youtube.com/watch?v=R9-Bmv1pDFE

핵심 요약: 매실청/유자청으로 잡내를 잡고, 국물 없이 바짝 졸여 기사식당 특유의 불향 완성.

핵심 포인트 5: ① 앞다리살 양념 재우기 ② 연육 과즙 활용 ③ 강불 바짝 볶기 ④ 대파/참기름 마무리 ⑤ 수분 날리기.

적용 아이디어: 매운 것을 못 먹는 아이 및 외국인 손님 접대용 레시피.

4. 딱! 2인분 김치찌개 25년째 끓이는 황금 레시피

채널: 김대석 셰프 TV | https://www.youtube.com/watch?v=tRaLLYbjGqM

핵심 요약: 2인분 소량 조리 시 된장 1/4스푼을 넣어 김치의 쏘는 산미를 부드럽고 깊게 받쳐줌.

핵심 포인트 5: ① 김치 참기름 볶기 ② 된장 티스푼 첨가 ③ 다진 마늘/대파 자작 조리 ④ 설탕 밸런스 ⑤ 정량 팩 세팅.

적용 아이디어: 1~2인 소가족 맞춤형 저녁 찌개 솔루션.

5. 백종원 돼지불고기 간장 제육볶음 만들기

채널: 백종원 레시피 모음 | https://www.youtube.com/watch?v=Emsq3C0Q_FY

핵심 요약: 사과와 양파 즙을 활용해 고기 연육을 돕고, 조리 시 양념이 타지 않으면서 자연스러운 단맛 구현.

핵심 포인트 5: ① 과일 즙 내기 ② 간장·미림 양념장 ③ 30분 연육 재우기 ④ 수분 날리며 볶기 ⑤ 야채 조화.

적용 아이디어: 주말 밀키트 형태의 미리 재워두는 고기 반찬.
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4. 우선 시청 추천 및 종합 인사이트

영상 하나만 본다면:

백종원 된장찌개 비법 (국물 요리 원리 완벽)

30분 여유 시:

치즈 김치볶음밥 + 2인분 김치찌개

초보자 추천:

5분 완성 초간단 떡볶이 (고추장/간장/설탕)

비즈니스/전문가:

불향 돼지불백 & 간장 제육 연육 기술

5. 키워드 생성 (추가 검색용)

한국어 검색어 (TOP 5)

백종원 한식기초 김치찌개 황금레시피 돼지불고기 양념

불향 제육볶음 된장찌개 떫은맛 제거

영어 검색어 (K-Food TOP 5)

Easy Korean Recipes Kimchi Fried Rice Pork Bulgogi Secret

Authentic Soybean Stew Korean Food Umami

6. 원소스 멀티유즈 콘텐츠 제작 연계 아이디어

Shorts / 숏폼 주제 (5선)

김치찌개에 된장 한 스푼 넣었더니 일어난 일

3초 만에 끝내는 파기름 불향 내기

5분 완성 떡볶이 3가지 양념 공식

제육볶음 물 안 나오게 바짝 볶는 법

된장찌개 두부 넣는 Golden Time

블로그 & 콘텐츠 제목 (5선)

[한식기초] 초보자도 실패 없는 된장찌개 조리 순서

백종원 김치볶음밥: 간장 눌리기의 비밀

집에서 기사식당 맛내는 간장 제육 양념장

자취생 필수! 2인분 딱 맞춤 김치찌개 비법

아이 반찬 걱정 끝! 단짠 돼지불고기 만들기

7. 최종 핵심 보고 요약

① 가장 좋은 영상: 백종원 된장찌개 비법 영상 (국물 요리 기본 원리 완벽 설명)

② 가장 신뢰할 수 있는 채널: 백종원의 요리비책 (정확한 계량 및 대용 재료 제시)

③ 가장 중요한 핵심 지식: 파기름, 간장 눌리기(태우기), 된장 한 꼬집의 발효 감칠맛 레이어링

④ 추가 추천 키워드: `백종원 한식 기초`, `한식 파기름 감칠맛`, `찌개 된장 한 꼬집`

⑤ 가장 실전 활용법: 오늘 저녁 '간장 눌리기' 기술을 활용한 김치볶음밥이나 '된장 한 꼬집' 김치찌개 조리해보기

YouTube 콘텐츠 검색·분석 보고서 - 한국음식 Page 3 of 3


