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assez épaisse et de couleur rougeâtre; la
chair très douce et d'un blanc mat. On
en fait plusieurs choix qu'on appelle gros
flots, moyens flots et petits flots. Ces
amandes sont récoltées dans tout l'arron-
ilissement d'Aix. Presque toujoure on
-encontre des amandes amères parmi les
amandes de Provence, parce que, dans
les plantations d'amandiers, il se trouve
les arbres à fruits amers et que, dans la
cueillette, le tout est -mélangé; de là une
grande difficulté pour les séparer.

On utilise la coque d'amande pour des
infusions qui servent à la bonification les
f aux-de-vie; on les emploie également
lans la fabrication des Imitations de vins
le liqueurs.

AVELINES OU NOISETTES

L.aveline est une grosse variété de noi-
set te.

Le noisetier, qui produit ce fruit, est
un grand arbrisseau de la famille des
amentacées, d'une tribu dont on a fait
une famille spéciale, les corylacées. Ses
tiges sont droites et rameuses; l'écorce
dles jeunes rameaux est grisâtre, celle des
branches un peu âgées est d'un brun lui-
sant; les feuilles sont dentées, pointues,
échancrées en cœur à la base et couvertes
le poils courts; le pétiole est velu, les
fIeurs mâles, en chatons, apparaissent
avant les feuilles; les fleurs femelles sont
solitaires et facilement reconnaissables à
la couleur rouge de leur style.

Le noisetier est un arbriseaudes plus
robustes, très répandu dans les haies et
If s forêts de toute l'Europe. On connait
jusqu'à quarante ou cinquante variétés et
sous-variétés du noisetier. Celles qui
sant connues et débitées dans le commer-

sont les suivantes:
Le nom d'aveline parait lui venir d'A-

volla. ville de Campanie (Italie). En
lrovence, 'le noisetier s'appelle avelinier
on avelanier. Les plus grosses avelines
'iennent de la Cadière près de Toulin;
par corruption de langage, on les appelle

odières Elles sont très grosses, d'un
brun rougeâtre, leur coque est dure et
lîaisse, l'amande est d'un blanc de cire.
Les avelines dit Piémont sont plus pe-

ti:es. arrondies, d'un jaune pâle; vers le
-(minet elles sont légèrement chargées
In court duvet blanchâtre; la coque

Ost mince, l'amande pleine, bien nourrie
't recouverte d'une pellicule gris pâle.

Les noisettes de Sicile sont petites, cel-
ps du Languedoc sont rondes et blan-
lhes: on en rencontre une autre variété
'l'il sont rondes et rosées.

Isages.- Les avelines se servent com-
me dessert; avec les amandes, les figues
't le raisin ils composent " les quetre
mendian-ts ".

La pâtisserie en emploie beaucoup
pour les macarons, les petits fours, com-
me' pâte d'amande. La confiserie s'en sert
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également pour les nougats. On en retire
aussi par expression ue htile trèsdouce,
non siccative.

PIS.MHE

Le pistachier, Pistacia vera L., origi-
naire de Syrie où Il croit naturellement,
est un arbre de cinq à six mètres de hau-
teur. Il fleurit en mai. Ses fleurs mâ-
les et femelles sont disposées en grappes.
Les sexes sont placés sur des individus
différents, ce qui oblige à cultiver les
deux 'pour obtenir des fruits, ou à greffer
des 'branches mâles sur des arbres fe-
me-es.

Selon Pline, ces fruits furent apportés
pour la première fois à Rome par Lucius
Vitellius, alors gouverneur de Syrie-vers
la fin du règne de Tibère; à la même
époque, Flaccus Pompéius, chevalier ro-
main, les porta en Espagne.

La pistache est une petite noix oblon-
gue, souvent un peu courbe, composée.
10 d'un brou tendré, peu épais, rougeâtre,
très rugueux, légèrement aromatique;
20 d'une coque ligneuse, blanche se divi-
sant facilement en -deux coquilles; 30
d'une aman-de, la pistache telle qu'elle est
connue lans le conimerce, recouverte
d'une pellicule violette ,vert pâle à l'inté-
rieur, d'un goût agréa)ble et délicat.

On distingue plusieurs sorte§ de pis.
taches:

'La pistache de k yrie, assez grosse, jau-
ne verdâtre à l'intérieur, une des meilleu-
res mais peu appréciée à cause de sa cou-
leur.

La pistache de 'icle, la plus recher-
chée, est -petite; la pellicule qui la re-
couvre est violette, la chair est vert foncé.

Il y a encore la pistache de Perse dont
l'intérieur du fruit est pâle et qui pour
cette raison n'est pas demandée.

La pistache de Provence, dont la récolte
insignifiante n'est pas étendue à cause de
la difficulté de la décortiquer, le fruit est
adhérerA à la coque, il est presque Impos-
sible de le détacher.

Usages.-On sert dans le Midi la pis-
tache avec les amandes et autres fruits
de dessert. On les fait praliner avec du
sucre, ce qui donne un bonbon délicieux.
On en retire une huile douce autrefois
trè& recherchée pour la toilette. Les
pharmaciens l'employaient aussi pour la
préparation d'un looch vert peu usité
maintenant.

La pistache est surtout employée dans
la confiserie; on en fait des dragées, des
nougats, des crêmes ou pâte de pistache
que l'on recouvre de chocolat. On l'in-
corpore avec des amandes dans le nou-
gat de Montélimar et on l'emploie com-
me décoration dans différentes pièces de
charcuterie.

PIGNONS

Les .pignons doux, qu'il ne faut pas (-on-


