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Le haricot

Ce n'est pas
la fin!

PAUL VINCENT

DOCTEUR

NATURE

Haricot de Prague marbré

Le haricot a une double
personnalité. C'est le haricot

«à filet» s'il est cultivé
pour sa gousse. C'est le
haricot «à écosser» quand on
le plante pour ses grains.
De toute façon, ce «Pha-
seolus vulgaris» - qui peut
être «Phaseolus cocci-
neus, s'il se présente en
grains - fait partie des
Légumineuses, tribu des Pa-
pilionacées.

Les haricots à filets sont, à
la fois, les plus fins à

déguster, les plus délicats à

cultiver et les moins
productifs. Les haricots en
grains ont autant de
vitamines B et C, du phosphore,

du calcium, mais aussi
des vitamines A et un taux
de fer plus important. Ils
sont plus énergétiques,
plus nutritifs que les haricots

à filets verts. Il est

préférable de les manger
avec leur peau: elle
contient des ferments
précieux.

Les graines gardent leurs
facultés reproductives
quatre ans si elles restent
en cosse, deux ans si elles
quittent leur «chambre».
En cuisine, le haricot
blanc frais a un autre
comportement gustatif que le
sec. Il se met directement
dans l'eau bouillante,
pour cuire avec un bouquet

garni et des légumes
aromatiques. Il s'accommode

à «l'occitane», en
estouffat, en salade, en purée

consistante, en cassoulet,
à la crème, aux fines

herbes, «à la lyonnaise» -
donc avec des oignons, au
gratin, aux tomates à

pointe d'ail, en soupe, «à
la charcutière» - avec du
maigre de jambon et des
crépinette de porc.
«A la berrichonne», les
haricots blancs secs gratinent

avec du hachis de
mouton et «à l'américaine»,

ils cuisent avec du
lard maigre dans de la sauce

tomate - mais sans che-
wing-gum.
En médecine, les haricots
méritent plusieurs visites.

L'eau de cuisson des haricots

en grains soigne les
cotonnades imprimées ou
teintes, quand on l'emploie

pour leur lavage : elle
n'altère pas leurs
couleurs.

Les cosses, comme celles
du haricot de Prague marbré,

apaisent l'albuminurie,
suppléent à l'insuffisance

hépatique et sont
tolérées par le diabétique.
Il convient de bouillir les
cosses pendant deux
minutes dans l'eau et de les
laisser macérer toute la
nuit. On peut boire l'infusion

à volonté, à la dose de
deux poignées de cosses
fraîches par litre.
Les grains, cuits à l'anglaise,

sont des réparateurs du
système nerveux. Cuits,
on peut les écraser et en

poudrer les brûlures légères

ou les dartres pour
apaiser l'inflammation.
Les haricots en filets -
qu'il s'agisse des haricots
verts ou des mangetout -
sont moins nourrissants.
Mais ils constituent, à la
fois, un dépuratif, un
diurétique, un ennemi des
infections, un stimulant
nerveux et un tonique du
foie.
Le remède est simple: un
demi verre par jour, avant
le repas de midi, du jus de
gousses vertes.
Cette dose régulière,
encourage les convalescences

et la croissance, lutte
contre l'albuminurie, les
calculs rénaux et les
rhumatismes. L'inusité,
contenue dans les «fils» a
des vertus tonicardiaques:

on ne saurait donc
que sponsoriser cette
précieuse légumineuse - ce
n'est (heureusement) pas
encore «la fin des
haricots».

P. V.
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