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			Abréviations


			g : gramme


			kg : kilogramme


			cc : cuillère à café


			cs : cuillère à soupe


			cl : centilitre


			l : litre


			min : minute


			Sauf mention contraire, les recettes sont élaborées
pour quatre convives
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			Prolégomènes


			Parlons haricots, en aspirant bien le h, prononciation académique qui rencontre beaucoup de résistance dans la langue courante. D’ailleurs, chez moi, en Vendée, on ne parle pas de haricots mais de mogettes. Ça contourne le problème.


			L’idée de rédiger un petit traité sur le haricot m’a semblé assez vite une évidence, je savais que je trouverais matières prolifiques dans cette légumineuse. De plus, pour la petite anecdote personnelle, avec une grand-mère paternelle portant l’étrange patronyme de « Pété », peut-être étais-je prédestinée à m’aventurer sur ce chemin ouvert à tous les vents.


			Verts, jaunes, mange-tout ou haricots à écosser, rouges, noirs, roses, marbrés… il y a de quoi se perdre dans les méandres variétaux du haricot. On en dénombre de nos jours environ 14 000 de par le monde, d’où mon intérêt pour ce légume dont je vais vous dérouler le fil tout au long des pages qui suivent, en effeuillant majoritairement les variétés de haricots à écosser.


			Écosser les haricots ! Quand arrive le moment de récolter les haricots frais, qui n’a pas effectué cette gestuelle aux fortes valeurs traditionnelles. J’imagine ma grand-mère dans son bocage vendéen, assise sur le pas de sa porte de jardin, la dorne (le tablier dans le patois vendéen) creusée par le poids des cosses de mogettes que le soleil de la fin août a tachetées, dépouillant soigneusement les cosses pour ne rien perdre de leurs précieuses graines.


			Pendant des siècles, quel que soit le pays dans le monde, le haricot a été considéré comme le légume ou « la viande » du pauvre. Associé à d’autres légumes dans des soupes, réduit en purée ou en farine, court-bouillonné, mijoté dans des plats complets très généreux, il suffit d’éplucher les références culinaires pour y voir le haricot s’épanouir dans des préparations rustiques, souvent très nourrissantes.


			Et pourtant, le haricot n’a pas toujours fait l’unanimité. Sur la balance, à l’aune des vertus ou désagréments, le poids des considérations que chacun lui attribue penche autant pour les unes que pour les autres.


			Au xvie siècle, Pietro Andrea Mattioli, médecin botaniste italien, affirme que les phaseols incitent à la luxure, principalement si on les mange avec poivre long, galanga et sucre1.


			En 1884, dans son ouvrage Hygiène usuelle, étudiée dans les actes de la vie normale2, le docteur Félix Bremond évoque le haricot en s’appuyant sur diverses sources scientifiques et médicales : Pythagore considère qu’il faut interdire sa consommation car les flatuosités provoquées gênent l’esprit et l’empêchent de se livrer à la méditation ; le médecin grec Dioscoride s’insurge contre les songes terribles et fâcheux qu’il provoque tout en se réjouissant de ses effets bénéfiques sur l’amour.


			Dans ce même ouvrage, et ce qui est plus pittoresque pour nous, lecteurs contemporains, Félix Bremond confie la formule de l’ « eau divine de haricot », une sorte de fard de beauté à l’usage des dames, que je retranscris dans le français d’aujourd’hui :  broyer  dans un mortier de pierre une livre de phasioles blancs, une livre de pain de froment bien blanc émietté, une courge mise à détremper dans du lait de chèvre, cinq onces de graines de melon, trois onces de noyaux de pêches, une demi-livre de noyaux de pines écorcées ; y ajouter un petit pigeonneau non plumé tout entier, hormis le ventre, et mis en pièces ; le tout mis dans un alambic de verre au bain-marie pour en distiller une eau. « Ceste eau fait la face belle et nette, et la peau douce à manier. »


			Dans Homéopathie populaire, journal international de propagande3 du 1er août 1891, on peut lire à propos de cette légumineuse que « les hommes friands, habitués à une chère délicate, ne dédaignent pas les mets un peu vulgaires » et, toujours à propos du haricot considéré comme un ami de l’estomac, « les nouveaux riches, revenant un peu sur le passé, aiment également à retrouver leurs anciens amis, dont ils avaient oublié les services ».


			De nos jours, le haricot revient en force dans notre alimentation, au même titre que toutes les autres légumineuses adoptées par les adeptes des cuisines vegan et végétariennes. Après l’avoir boudé, une nouvelle génération de consommateurs, curieuse et attachée à une alimentation saine, redécouvre ses vertus énergétiques bien réelles et fait preuve d’imagination pour lui trouver d’autres utilisations culinaires. Les habitudes de consommation changent, la diversité de produits n’a jamais été aussi importante, ouverte même à ceux qui habitent en province. Grâce à internet, il est devenu très simple de se faire livrer chez soi des haricots borlotti d’Italie ou de la pâte de haricots rouges japonaise.


			Le haricot a voyagé, suivant dans leurs bagages les diverses communautés essaimées ici et là. C’est donc à un tour du monde culinaire et historique que je vous convie. Entre recettes traditionnelles, issues d’un patrimoine gastronomique intemporel, et d’autres, plus contemporaines mais fortes aussi de la diversité de nos cultures modernes.


			En amont de mon travail de recherches, et sous un angle plus artistique, je me suis rapidement aperçue que le haricot était très souvent représenté dans le langage argotique, et avait même souvent réussi à s’incruster insidieusement – sous divers noms et expressions populaires – dans la littérature, les chansons et le cinéma. Mue par une curiosité sans cesse en éveil au fur et à mesure de mes découvertes, j’ai chiné minutieusement et dégoté d’authentiques petites perles que je me devais de partager avec vous.


			D’autre part, quelques recettes seront suivies d’accords vins réalisés par Julien Béril, un ami corrézien passionné d’œnologie et administrateur du blog 19survin.


			Trêve de préambule ! Venons-en dès à présent à l’origine du haricot.
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			C’est le début des haricots


			La famille des Fabacées est immense. C’est la troisième en importance du monde végétal, avec plus de 19 000 espèces répertoriées, elles-mêmes réparties en près de 765 genres. Organiser une cousinade avec tout ce beau monde serait une impensable gageure, tant les branches de cette famille sont implantées depuis des millions d’années aux quatre coins de la planète, adaptées à presque tous les biotopes.


			Quand on parle de fabacées, on pense légumineuses : fèves, pois, lentilles, haricots, lupins… dont les fruits enfermés en gousses sont des ressources alimentaires. Plus largement pourtant, les légumineuses incluent aussi des arbres (tels le robinier faux-acacia, le tamarinier, les divers cytises et flamboyants…) et des arbrisseaux (comme le genêt et certains mimosas), cette immense famille botanique s’honore aussi par des herbacées – grimpantes ou non, aux gousses à fruits comestibles ou pas – comme les vesces, trèfles, luzernes… et bien d’autres.


			C’est évidemment aux légumineuses à usage alimentaire traditionnel que je me suis attachée dans cet ouvrage, et plus particulièrement aux haricots.


			En parlant de haricot au sens large, je joins intentionnellement sous ce même nom générique le genre Vigna, que des subtilités botaniques et les variations taxinomiques qui s’ensuivent voudraient distinguer, et le genre Phaseolus, avec environ quatre-vingt espèces de haricots au sens strict du terme, dont cinq sont effectivement domestiquées aujourd’hui.


			Depuis la plus haute antiquité, le genre Vigna joue un rôle important dans l’alimentation des peuples d’Afrique, d’Asie et de l’Europe méridionale, et ce jusqu’à la découverte par les Européens des haricots du Nouveau Monde découvert par Christophe Colomb à la fin du xve siècle.


			Parmi les Vigna, une sous-espèce d’origine africaine (Vigna ungucuilata) laisse des traces historiques de culture qui remonteraient à 5 000 ans dans son aire d’origine, l’Abyssinie, l’actuelle   Éthiopie. Cette sous-espèce s’illustre sous les noms de cornille, niébé commun ou dolique à œil noir.


			Des auteurs grecs de l’Antiquité la mentionnent. Hippocrate et après lui Théophraste évoquent le « dolichos ». Le médecin et apothicaire Dioscoride, dans son traité sur les plantes De materia medica4, décrit la cornille, qu’il nomme « smilax des jardins ». Les graines s’appellent lobion ou lobios, et leur forme rappelle celle des reins des animaux.
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			Pline l’Ancien, quant à lui, cite le « phaseolus », objet selon lui « d’une culture en grand », car on semait quatre boisseaux par arpent et les soins exigés par cette culture se bornaient au hersage5. Les botanistes classent ces différentes désignations de plantes dans la catégorie du haricot.


			Ce sont vraisemblablement les invasions mauresques qui l’introduisirent plus tard en Italie, en Espagne et dans le sud de la France. Charlemagne, dans le capitulaire De Villis, édicte entre 781 et 804 des lois pour régir les potagers de l’Empire et cite les doliques (en latin fasiolum) – haricots mongettes ou mogettes en français – parmi d’autres nombreuses plantes. Plus tard, les marchands d’esclaves le feront entrer en Amérique où le dolique se répandra dans tous les états du Sud. Le catalogue des plantes potagères Vilmorin, au xixe siècle, lui prête le nom de dolique mongette. Plus usuellement, c’est le niebé ou cornille qui est consommé de l’Afrique à l’Asie, en passant par le continent américain. À Madagascar, il est plus connu sous le nom de voamba. Dans le sud de la France, notamment en Provence, on parle de bannette.


			Et de l’autre côté, se trouve le Phaseolus vulgaris, le haricot introduit en Europe au début du xvie siècle par les conquérants du Nouveau Monde.


			Christophe Colomb, toujours à la recherche de bons coups mercantiles, découvrira à Cuba des haricots, qu’il rapportera en Espagne. Comme c’était l’usage diplomatique de l’époque, des émissaires du roi d’Espagne se rendirent à Rome pour offrir un échantillon de graines au pape Clément VII (Jules de Médicis), qui les fera cultiver par ses jardiniers. Les grands voyageurs portaient de l’intérêt à ce haricot venu du Nouveau Monde, car il leur rappelait les fèves, pois ou pois chiches, autres légumineuses déjà largement consommées chez eux.


			Le haricot d’Amérique, devenu le fagiolo des Italiens, s’introduira en France via le port de Marseille, en 1533, sous la forme de graines faisant partie de la corbeille de mariage de Catherine de Médicis, la toute jeune petite-nièce du pape venue – accompagnée d’une suite majestueuse – épouser le dauphin Henri, fils du roi de France François Ier. Cultivé d’abord dans le potager royal de Blois, le haricot gagnera progressivement toutes les régions de France, où son succès perdurera tout au long des siècles.


			L’origine du haricot est cependant longtemps restée une inconnue. Dans le Dictionnaire des sciences naturelles, tome vingtième, édition de 1821, on lit que le haricot commun Phaseolus vulgaris passe pour être originaire de l’Inde6. Après de nombreuses théories botanistes et scientifiques divergentes, hésitant entre des gènes asiatiques, moyen-orientaux ou américains, c’est seulement à la fin du xixe  siècle que l’origine américaine se dessinera, et elle sera ensuite définitivement avérée au début du xxe siècle par les travaux de l’entomologiste Jean-Henri Fabre (1823-1915). On peut donc parler désormais de haricot d’Amérique.
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			La linguistique, à l’origine de la confusion entre le dolique et le haricot


			Au Moyen Âge, le mot français haricot désigne un ragoût. De nos jours encore, on pense souvent que le haricot de mouton se cuisine avec des légumineuses. Du vent ! Elles n’entrent pas dans la composition de ce plat traditionnel, où l’on trouve plutôt des navets en guise de garniture ; en gastronomie, on parle également de navarin. Le haricot de mouton tire son nom des anciens verbes harigoter, haligoter, devenus plus tard haricoter, signifiant « couper en morceaux ». En vieux français, le haligotte désigne un morceau.


			En pénétrant sur le sol italien, la légumineuse prend le nom de fagiolo, issu du latin fabeolus. Une fois introduite à Marseille par Catherine de Médicis, elle se gallicanise désormais en faziol, faioul, faiol ou encore fayol, ce qui donnera plus tard le flageolet et le fayot. L’agronome Olivier de Serres (1539-1619) parle aussi de « fève de haricot ».


			Le terme issu du grec phaseolos s’est largement répandu pour désigner le haricot, même s’il correspond en réalité au dolique venu d’Afrique et d’Asie.


			D’après certains linguistes, le haricot d’Amérique semble avoir tiré son nom du terme nahuatl ayacotl, utilisé par les Aztèques.
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			Haricots verts versus haricots à écosser demi-secs et secs


			C’est dans la gousse que cela se passe. Les haricots à grains, donc ceux à écosser, sont comme de vieux livres à déplier avec précaution. Au cœur de leur paroi, une pelure, fine comme une feuille de papier ancien mais bien moins délicate, se révèle : le parchemin. Les haricots verts en sont dépourvus.


			En bref, les haricots verts se récoltent très jeunes pour éviter le désagrément des fils, voire un peu plus tard lorsqu’il s’agit de variétés de haricots sans fils ou de mange-tout. Les haricots à écosser se récoltent frais, c’est-à-dire demi-secs.


			Je l’avoue, j’ai une grande affection pour les haricots demi-secs, bien plus tendres que les secs. Pas de trempage préalable avant les cuisiner, car ils ne gonflent pas, un temps de cuisson largement réduit qui leur conserve toute leur tenue et, surtout, une saveur incomparable et une absence opportune de gaz qui me donne bonne conscience pour la planète.


			C’est pourquoi, quand la fin de l’été annonce la saison des demi-secs, l’écossage n’est jamais perçu comme une corvée, tant je me réjouis de cuisiner et déguster ces délicieuses petites graines bien dodues que je n’hésite pas à congeler.
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			La salade liégeoise de Pierre-Brice
aux haricots mange-tout


			Auteur prolifique aux éditions du Sureau, Pierre-Brice Lebrun a déjà publié de nombreux petits traités de référence. Originaire de Belgique, il affectionne mettre en avant ses traditions culinaires, comme cette recette familiale qui lui vient de sa grand-mère et qu’il évoquait déjà dans son premier petit traité, celui de la boulette. C’est un plat simple, rustique, de mineurs, qui peut n’être réalisé qu’avec des pommes de terre et des oignons, mais auquel étaient ajoutés des haricots, quand les moyens le permettaient, et des lardons à l’occasion des jours de fête.


			La salade liégeoise demeure un plat emblématique de la ville de Liège. Elle se déguste tiède, telle quelle, ou éventuellement avec une saucisse ou une côte de porc.


			600 g de pommes de terre variété bintje


			600 g de haricots verts princesse (appelés mangetouts, à Liège)


			300 g de poitrine de porc demi-salée


			2 échalotes hachées ◆ 1 oignon haché


			4 cs de vinaigre blanc (on peut en mettre un peu plus si on aime le goût piquant du vinaigre)


			un peu de beurre


			sel ◆ poivre


			

					Éplucher les pommes de terre cuites. Laver et équeuter les haricots. Les cuire 5 à 10 min à l’eau bouillante salée (ils doivent rester bien fermes). Mélanger pommes de terre et haricots.


					Découper la poitrine en petits lardons, les faire dorer à la poêle à feu vif. Les laisser fondre : leurs sucs sont indispensables à la réussite de la recette. Réserver les lardons dans du papier absorbant.


					Faire fondre le beurre (ou le saindoux) dans la même poêle (à feu moyen), ajouter les échalotes et les oignons. Laisser dorer.


					Déglacer avec le vinaigre (on peut ajouter un peu de crème, mais ce n’est pas indispensable). Porter à ébullition : bien mélanger pour récupérer tous les sucs de cuisson. Plonger dedans les lardons. Saler, poivrer. 
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