
LE PRIX COURANT

que l'indique leur nom, sont des aman-
des à coque dure, dont on enlève la pre-
mière écorce; elles sont par conséquent
moins lourdes et moins dures à briser.

Les " amandes cassées ", ainsi dési-
gnées parce qu'elles spnt séparées de leur
enveloppe ligneuse, sont généralement
le produit des variétés à coques dures.

'"L'amande flot de Provence " est as-
sez large, longue et bombée; la peflicule
est assez épaisse et de couleur roui-
géâtre; la chair très douce est d'un
blanc mat. On en fait plusieurs choix,
qu'on appelle "gros flots, moyens flots
et petits flots ". Ces amandes sont ré-
coltées dans tout l'ai'rondissement d'Aix.
Presque toujours on rencontre des aman-
des amères parmi les amandes de Pro-
vence, parce que, dans les plantations
d'amandiers, il se trouve des 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
des eaux-de-vie; on les emploie égale-
ment dans la fabrication des imitations
de vins de liqueurs.
.Avelines ou noisettes. - L'aveline est
une grosse variété de noisette.

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; Vécorce
des jeunes rameaux est grisâtre, celle
des bTanches un peu âgées est d'un brun
luisant; les feuilles sont dentées, poin-
tues, échancrées en coeur, à la base et
couvertes de poils courts; le pétiole est
velu, les fleurs mâles en chatons, appa-
rßissent avant les feuilles; les fleurs fe-
melles sont solitaires et facilement re-
connaissaibles à la couleur rouge. de leur
style.

Le noisetier est un arbrisseau des plus
robustes, très répandu dans les haies et
les forêts de toute l'Europe. On con-
naît juqu'à quarante ou cinquante varié-
tés et sous-variétés du noisetier. Celles
qui sont connues et débitées dans le
commerce sont les suivantes:
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Le nom "d'aveline" parait lui von.
-d'Avell \ 1e de Campanle (Italie). 1.

Provence, le noisetier s'appelle " av,
nier ou avelanier." Les plus gros.
avelines viennent de la Cadière, près
Toulon; par corruption de langage
les appelle "acadières." Elles sont in
grosses, d'un brun rougeâtre, leur coq.
est dure et épaisse, l'amande est d
blanc de cire.

Les " avelines du Piémont" sont p
petites, arrondies, d'un jaune pâle; v.
le sommet, elles sont légèrement ch;
gées d'un court duvet blanchâtre; la
que est mince, l'amande pleine, 1,
nourrie est recouverte d'une pelliü
gris pâle.

Les "noisettes de Sicile" sont
tites; celles " du Languedoc ", sont ri

des et blanches; on en rencontre ui.
autre variété qui sont rondes et rosé -

Usage. - Les avelines se servent Ium
me dessert; avec les amandes, les im
res et le raisin elles composent '

quatre mendiants."
La pâtisseries en emploie beaui 1up

pour les macarons, les petits fours, (1nw
me pâte d'amande. La confiserie '.'n

sert également pour les nougats. On n
retire aussi par expression une hui
très douce, non siccative.

Raisins secs.-Les diverses soros d,
raisins qui nous intéressent, sont: «
Malaga ", qui est spécialement emjp.,
pour les desserts; " le Corinthe ut -
Smyrne ou Sultana" employé poni a
pâtisserie et les entremets; enlin

"Chesmé, Vourla, Samos," etc.; (-
verses sortes servent ou plutôt serv a i
à la fabrication des boissons et des
de raisin sec.
.. Raisins de Malaga. - Le raisin de Ma
laga est sans contredit le meilleur 1
sin sec. Sa préparation consisTe à
dre l'extrémité de la grappe poir
arréter la sève et à le laisser sécher t

soleil.
Après quelques jours, on opè' v

cueillette, les grappes sont détachée>

ceps avec beaucoup de soin, de manr
que les mains ne touchent pa-
grains et n'enlèvent ,pas la flenr
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Marc de Beurre, Fromage, Œoufs.
Achète aux plus hauts prix du marché, et vend a comniission tous les produits de la ferme
Avances l1bérales sur consignations. Fournitures générales pour Beurreries et, Fromageries.
Spécialité de Tinettes pour Beurreries. Boîtes parafinées, de 56 lbs, pour l'expédition du
beurre. Sels Higgins, Ashton et Windsor, les meilleurs pour beurreries.
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