Les haricots verts et jaunes
Jfont partie de notre
alimentation depuis
longtemps. Mais ceux que
l'on connait moins, ce sont
les haricots romains
qu'affectionnent
particuliérement

les Italiens.
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n doit a la communauté ita-
lienne plusieurs découvertes
potageres: le brocoli, le rapini,

de méme que plusieurs variétés de
tomates. Mais c'est aussi grice a elle
qu’'on peut profiter d'une excellente
légumineuse: le haricot romain.

Robert Joly récolte ce haricot depuis
25 ans, a Laval. «Mon pere a com-
mencé cette culture avec une dame
italienne, puis avec un monsieur ita-
lien. Au départ, ils lui ont dit de cultiver
ce haricot, que ce serait bon et que
beaucoup de gens aimeraient ¢a.

En fait, pour I'instant, ce sont surtout
les ltaliens qui I'apprécient», atteste le
producteur.

La légumineuse porte aussi les
noms de «romano» et «haricot cranber-
ry». On trouve parfois des haricots frais
dans les marchés publics, mais ¢'est
assez rare, car ils sont plutot fragiles.
En effet, ils ne se conservent pas plus
de trois & cing jours au réfrigérateur.
Vous pourrez en essayer seulement
I'année prochaine, puisque les haricots
frais sont vendus de la mi-aofit a la fin
septembre ou début octobre, selon
la température.

En attendant, vous pouvez vous
tourner vers le haricot romain sec,

Le haricot romain,
le haricot des Italiens

beaucoup plus populaire, et offert
toute I'année. «Le haricot sec peut se
conserver des années, tant qu'il n'est
pas mis en contact avec I'eau», assure
Pierre-Marc Brodeur, de Haribec.
Lironie, c'est que le Québec est un
des plus grands producteurs de hari-
cots romains au monde... mais les
Québécois n'en consomment pas.
«Quelque 90 % de ces feves sont
consommées en Europe de I'Est,
en Europe de I'Ouest et un peu en
Asier, ajoute M. Brodeur. S'il est
aussi populaire ailleurs, peut-étre
gagnerions-nous, nous aussi, a
essayer les haricots romains.







