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Canning 
 

Hot Pack 
Wash, drain and shell fresh picked peas. Wash again. Cover peas with boiling water. Bring to a boil 
and boil 2 minutes. Fill pint or quart jars loosely with hot peas and cooking liquid, leaving 1 inch 
headspace. Add ½ tsp. salt/pint (1 tsp./quart) if desired. Remove air bubbles. Wipe rims, adjust lids 
and process in pressure canner for 40 minutes at 10 pounds pressure for a weighted gauge canner 
or 11 pounds for a dial gauge canner. Adjust pressure for altitude following table below. 
 

Raw Pack 
Pack raw peas loosely into hot pint or quart jars, leaving 1 inch headspace. Add salt (½ tsp./pint or 1 
tsp./quart), if desired. Fill pint or quart jars with boiling water leaving 1 inch headspace. Remove air 
bubbles. Wipe rims. Adjust lids and process 40 minutes at 10 pounds pressure for a weighted gauge 
canner or 11 pounds for a dial gauge canner. Adjust pressure for altitude following table below. 

 

After processing, remove canner from heat and wait until pressure returns to zero. Remove weight 
or slowly open petcock. Wait 10 minutes. Unfasten canner lid and remove it carefully.  
 
Freezing 
Select bright green, plump, firm pods. Do not freeze over mature peas or those from diseased 
pods. Shell and wash peas. Blanch 1½‐2 minutes. Cool immediately in ice water. Pack in moisture‐

vapor proof freezer bags or containers and freeze. Store at 0F. or below. 
 

Drying 
Select young tender peas. Shell and wash. Steam or water blanch 3‐4 minutes. Spread in thin 
layers on dryer tray. Dry until hard and shriveled. Store in a cool, dark, dry place in a closed 
container. 
 

Hint: Frozen commercial peas can be dehydrated. No pretreatment needed. 
 
Source: Extension Family Food Education Program 

 
 
 

  Recommended Pressures for Higher Elevations 
Weighted gauge canner 

Sea level to 1,000 feet    use 10 pound weight 
Above 1,000 feet      use 15 pound weight 

 
Dial gauge canner 

Sea level to 2,000 feet    use 11 pounds pressure 
2,001 to 4,000 feet      use 12 pounds pressure 
4,001 to 6,000 feet      use 13 pounds pressure 

  6,001 to 8,000 feet    use 14 pounds pressure 
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