
    เจ้าขององค์ความรู้  วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตข้าวหอมมะลิคุณภาพดี
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องค์ความรู ้: จิ�งหรดีทอดสมุนไพรองค์ความรู ้: จิ�งหรดีทอดสมุนไพร

วัตถุดิบ
1..แมลงสด (ล้างสะอาด) 
2.น้ำมันสำหรับทอด (น้ำมันปาล์ม) 
3.ใบมะกรูดซอยหยาบ 
4.ใบเตยหั่นแผ่น
5.ซอสปรุ งรสฝาเขียว
6.ผงปรุ งรส และพรกิไทยป� น

วิธีการ/ขั้นตอน
1..ตั้งน้ำ มันใช้ไฟกลางค่อนไปทางแรง
2.ใส่จิ้งหรีดที่ผึ่งแห้งแล้วลงไปทอด หมั่นคน
เรื่อยๆ เพื่อให้สุกและกรอบทั่วถึงกัน
3.สังเกตว่าตัวจิ้งหรีดจะเริ่มฟู เบามือ และ
เสียงฉ่าของน้ำมันเริ่มลดลง (แสดงว่า
ความชื้นหมดแล้ว) ให้ตักขึ้นมาพักให้สะเด็ด
น้ำมันทันที
4.ในขณะที่จิ้งหรีดยังร้อนๆ ให้ใส่ซอสปรุ งรส
ผงปรุ งรส และพริกไทยป่ นลงไป คลุกเคล้า
ให้เข้ากันอย่างรวดเร็ว 

ค่าใช้จ่ายและผลตอบแทน
   ต้นทุนการผลิต 20 บาทต่อกล่อง
   ราคาจำหน่ าย 50 บาทต่อกล่อง
   กำไร 30 บาทต่อชิ�น

ผู้ถอดองค์ความรู้
นายจาริก พลศรี 
นักวิชาการส่งเสรมิการเกษตรชํานาญการ
สำนักงานเกษตรอําเภอ�ังขะ จังหวัดสุรนิทร์

แนวทางการต่อยอดและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 ...พัฒนาเป็นของฝาก,เพิ�มเติมรสชาติต่างๆ
,ทําแบบอบแห้งเพื�อยืดอายุผลิตภัณฑ์......

เคล็ดลับ/เทคนิค
  1. เทคนิคการทอดกรอบนาน ห้ามใจรอ้น ต้องทอด
จนไล่ความชื�นในตัวจิ�งหรดีออกจนหมด

2.ให้จิ�งหรดีกินอ้อยและฟักทองก่อนนํามาประกอบ
อาหารเพื�อให้มีกลิ�นหอม

.-.-.-
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