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Raw Pack 
Pack raw fruit into jars. Add 1 Tablespoon bottled lemon juice per pint jar (2 Tablespoons per 
quart). Cover with boiling water or syrup as above, leaving ½ inch headspace. Remove air bubbles. 
Wipe jar rims and adjust lids. Process pints for 25 minutes in a boiling water canner; quarts for 30 
minutes. After processing, take canner off heat.  Remove lid and wait 5 minutes before removing 
jars. 
 
Drying 
Wash and remove outer skin. Core and cut into ½ inch thick slices. Dry until leathery and pliable 
with no moisture pockets. 
 
Eat as a snack or use in recipes for dried pears. 
 
  * * * 
 
The research on acidity of Asian pear varieties was supported by: OSU Southern Oregon 
Experiment Station; George Frazier, Tangent, Oregon; Janice Gregg, former Jackson County 
Extension home economist; Mary Jo Kay, Jackson County Master Food Preserver volunteer.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Source: Family Food Education Program 
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