
 

 

あんず手作り加工品のご紹介 

 

 

あんずジャム    

 

材  料   あんず…１㎏（熟れたもの）  砂糖…５００～６００ｇ 

☆ 砂糖の量が少なすぎると長持ちしません。 

 

作 り 方       ①加工ビンを熱湯で殺菌する｡ 

②あんずを洗ってから、水気を取り、種を取り適当に切る。 

③②に砂糖を半量加えて汁が出たら火にかけ、鍋の底から焦げつ

かないように常にかきまぜ、泡が出てきたら残りの砂糖を入れ、

さらに焦げないように煮つめる。   

（強火で短時間に仕上げる。）※アク取りは必要ありません。 

       ④コップテストをし、あらかじめ煮沸したビンに詰めフタをする。 

 

 

 

 

⑤沸騰した湯の中に④のビンを入れ、５分殺菌する。 

 

○ 開封をしなければ１年くらいは常温で保存できます。 

開封後は冷蔵庫に入れて保存し、早めにお召し上がりください。 

  

 【豆知識】 

  ◎ビンのふたが開かない場合 

   ビンをさかさまにして、ふたがひたる程度の熱湯で３～４分温め、熱いう

ちにフキン等でやけどしない様にして、ふたを開ける。 

 

 

コップテスト……コップに水を入れ、ジャムを落とし散らずに 

  スーッと落ちれば良い。 
 

やけどには十分 

気をつけてください！ 



 

 

 

 

 

 

 

 

シロップ漬       450ｃｃのビンの場合（9 本分） 
 

材  料   あんず… ３㎏（実の硬いもので色づきのよいもの） 

シロップ水… 水１リットルと砂糖１.３㎏を砂糖が溶けるまで

煮詰めたもの。少し多めに作っておくのがコツで

す。 

      ※ あんずが少ない場合は、シロップ水を上記の濃度で少なめに作

ってください。 

 

作 り 方       ①あんずを洗ってから、２つ割にする。 

       ②加工ビンを熱湯で１０分間殺菌する。ふたはぬるま湯ですすぐ。 

       ③あんずを湯通し（８０～９０℃）し、色が変わったら、ザルに上げ熱い

うちに煮沸したビンに形良く詰める。 

（注 湯通しは殺菌のためでやわらかくするためではありません。） 

       ④熱いシロップを③に注ぎ入れる。 

       ⑤④にフタをし、半回転戻したものをビンごと５分煮沸し、さらにしっか

りふたを締めビンをふたたび５分煮沸する。 

 

 

 

       ※シロップがしみ込む３ヶ月以降が食べごろです。 

              （漬け込んで３ヶ月にならないものは、すっぱいですョ～。） 
 

 【豆知識】 

  ◎ビンのふたが開かない場合 

   ビンをさかさまにして、ふたがひたる程度の熱湯で３～４分温め、熱いう

ちにフキン等でやけどしない様にして、ふたを開ける。 
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やけどには十分 

気をつけてください！ 

脱気 
殺菌 


