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Fig Pickles 
 

4 qts firm, ripe figs (about 30 medium figs)    2 sticks cinnamon 
5 cups sugar            1 Tbsp. whole allspice 
2 qts water            1 Tbsp. whole cloves 
3 cups vinegar 
 

Peel figs. (If unpeeled figs are preferred, pour boiling water over them and let stand until cool; 
drain.) Add 3 cups sugar to water and cook until sugar dissolves. Add figs and cook slowly for 30 
minutes. Add 2 cups sugar and the vinegar. Tie spices in a cheesecloth bag and add to figs. Cook 
gently until figs are clear. Cover and let stand 12‐24 hours in refrigerator. Remove spice bag. Heat 
figs; pack hot into jars leaving ¼ inch headspace. Remove air bubbles. Adjust lids and process pints 
and quarts for 15 minutes in a boiling water canner. After processing, take canner off heat.  
Remove lid and wait 5 minutes before removing jars. 
 

Yield: Approximately 8 pints. 
 

Source: Ball Blue Book  
 

Drying 
 

Figs are naturally sweet and are excellent when dried. The sugar content increases as they ripen so 
they should be fully ripe before drying. 
 

Wash, remove stems and peel if desired. Large figs may be halved or quartered or sliced to 
shorten the drying time. Dry with the skin‐side down. No pretreatment is necessary. Figs are dry 
when they are leathery and there are no pockets of moisture. 
 

Dried figs can be used in fruit salads, cookies, breads, cakes and puddings. They can also be stewed 
and used in dried fruit compotes. 
 

Jam and Preserves 
 

Figs make excellent jams and preserves. There are many recipes available from commercial pectin 
sources. 
 

For additional information on preserving figs, contact your local county Extension office. 
 
 
 
 
Source: Family Food Education Program 
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