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1. Amandes de pistaches :  
 
1.1 Dénomination : 
 
La dénomination « amandes de pistaches » et « amandes de pistaches pelées » n’est pas utilisée par les 
professionnels et prête à confusion. Les dénominations d’usage dans la profession sont les « pistaches 
décortiquées », qui peuvent être pelées, émondées ou blanchies, et appelées communément « pistaches vertes 
», soit « les pistaches décortiquées non-pelées ».  
 
De plus, nommer la graine de pistache «amande de pistaches » prête à confusion avec l’autre fruit sec « 
amande». La langue anglaise utilise d’ailleurs le mot ‘kernel’ pour dénommer la graine et non ‘almond’.  
 
1.2 Classification selon la couleur :  
 
Nous recommandons de supprimer le terme ‘Gülic’, apposé à coté de la couleur vert clair. En  effet, ce terme 
fait référence à une variété de pistache turque et non à une couleur générique.  
 
La Turquie est le quatrième producteur mondial de pistaches, après les Etats-Unis, l’Iran et la  Syrie. Par 
ailleurs, 80% de la production de pistaches vertes provient d’Iran.  
 
Il n’apparaît donc pas opportun de mentionner cette variété de pistache pour une couleur générique 
classifiant des pistaches de toutes origines.  
 
1.3. Tableau – Tolérance de qualité : 
 
Il n’est pas cohérent et correct de mettre des limites pour les pistaches vertes (« amandes de pistaches pelées 
») concernant les pistaches insuffisamment développées. En effet, par définition, les pistaches vertes sont 
récoltées trois semaines avant maturité, afin de garder les proriétés des pistaches vertes. Elles sont donc 
toutes par nature insuffisamment développées.  
 
Nous recommandons donc de supprimer les termes « insuffisamment développés »  dans le seuil de tolérance 
sur les « pistaches insuffisamment développées, ratatinées et racornies ». 
  
Nous recommandons pour les pistaches vertes (« amandes de pistaches pelées ») un seuil de tolérance de 
matières étrangères, coques vides, fragment de coques ou fragments d’écale plus strict que pour les pistaches 
décortiquées. Nous recommandons un seuil de 0.05%.  
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