Origine :

La domestication du haricot commun serait intervenue
dans deux centres distincts, d'une part en Amerique
centrale et dautre part en  Amérgque  du  Sud
La premiére introduction du haricot en Europe serait due 3
Christephe Colomb gui le découvrit & Muevitas (Cuba) lors
de son premier voyage en octobre 1492,

Description :

Il existe plus de 30 000 différentes  varidtés de
Phaseolus wvulgaris et plusieurs centaines d'entre elles
sergient consammées couramment dans e monde.
C'est une plante annuelle gui peut &tre buissannante
ou grimpante. Aprés la floraison aux teintes lavande,
blanche, rose ou rouge selon les espéces, des gousses
se developpent sur une longueur de & a 20 cm de long.
Chaquegousserenfermededal2graines,decouleurblanche,
Lagoussedemeureintactesurle plantjusqu'aceqgu'elle perde
sacolorationetsedesséche Cnprocédealorsalarécolteavant
que les gousses n'eclatent et laissent echapper les graines.
Le haricot rowge est F'un des plus connus; rouge et réniforme,
de texture el de saveur douces,
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Apport nutritionnel ipour 100g) -
Eaw 12,2 g+ Calories 93 Kcal « Protides 24 g «Lipides 0,3 g«
Glucidas 13,7 g « Fibres 87 g« Calcium 137 mg « Fer 2.5 mg
Vitamines : A5 pg - COmg

Les bienfaits :

Les haricots rouges comme tous les légumes secs sont [es
aliments d'origine végétale les plus riches en protdines. Les
régles de I'équilibre recommandent de garder une bonne
proportion entre les protéines d'origine animale (viandes,
poitsans, laits) et végstales (pain, céréales, |egumes secs).
Ces protéines végétales présentent un intérét impartant : elles
sontdépourvues de graisses et centribuent donc largement a
la prévention des maladies cardio-vasculaires et de l'obésité..
Trés riche en fibres comme tous ses cousing de
la  famille des haricots-pois, le  haricot  rouge
est awssi intdressant pour  sa teneur  en fern

Litilisation:

Utilisé  dans de nombreux plats, les harcots  s'utilisent
Aussi B décoctions de la plants  avant  maturité.
Les fanes récuperées aprés la racolte des graines peuwvent
servir de fourrage pour |'alimentation du bétail.
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