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Gourgane (f.), Fève (f.), Vesce (f.)
Vicia faba L. 

Originaire du Proche-Orient et cultivée dans les régions tempérées du monde.
Annuelle qui préfère les températures fraîches pour une bonne croissance.
Autres noms 

Fève des marais, grosse fève, faba, fava, féverole
Noms anglais

Faba bean, broad bean, vetch, English bean, field bean, common bean
Famille des légumineuses (Fabacées)  environ 18 860 espèces (arachide, soya, pois, lentille, robinier)
Le fruit des légumineuses est un légume ou généralement une gousse.
Le genre Vicia comprend environ 150 espèces plantes herbacées.
Du même genre 
Vesce jargeau  Vicia cracca  L. : naturalisée et commune
Vesce cultivée  Vicia sativa L. : naturalisée et commune
Vesce quatre graines Vicia tetrasperma (L.) Marsh : naturalisée et commune 
Vesce d'Amérique Vicia americana Muhl. : indigène et rare dans notre région
De la même famille 
Haricot (Phaseolus vulgaris) 
Dolique (dolic) (f.) (Vigna sp.)

À noter que le terme « fève » s'applique uniquement aux plantes du genre Vicia originaire des régions tempérées du globe.
Haricot s'applique au genre Phaseolus, originaire du Nouveau Continent.
Dolique (dolic) s'applique au genre Vigna, originaire des régions tropicales de l'ancien monde et de l'Amérique (dolique à œil noir, le dolique asperge et le dolique d'Égypte) grimpant, gousses pourpres.

Il est donc inexact de nommer « fèves » les haricots et les doliques.

Le terme « haricot » est le nom générique d'une légumineuse qui comprend de nombreuses variétés comestibles. Au Québec, on donne encore parfois à cette légumineuse le nom impropre de « fève ». Il existe deux hypothèses à l'origine de cette confusion. On sait que le haricot fut importé d'Amérique en France où on le considéra d'abord comme une fève, celle-ci y étant connue depuis longtemps, et où on le désigna par ce nom, mais la différence entre les deux légumineuses y fut bien établie dès le début du 18e  siècle. Cependant, la première hypothèse suppose qu'entre temps l'erreur se serait également propagée en Nouvelle-France où elle aurait subsisté jusqu'à nos jours. La seconde hypothèse attribue plutôt la confusion entre les termes « fève » et « haricot » à l'influence de l'anglais qui emploie le même terme « bean » pour désigner les deux légumineuses. 
 
On relève fève d'haricot (ragoût de fèves) au début du 17e siècle. Le mot provient du nom d'un plat constitué d'un ragoût de mouton. À l'origine le ragoût dit en haricot était composé de viande ou de poisson cuit avec des fèves. Ce haricot vient de l'ancien verbe harigoter, déchiqueter.

Haricot est un mot qui ne fait concurrence à « fève » que depuis le 17e siècle
Étymologie 
Vicia : nom classique latin de la Vesce qui signifie peut-être : lier, enrouler par allusion à la tige qui s'enroule autour des corps voisins de certaines espèces.  
faba : nom latin de fève
Le terme « fève », qui vient du latin faba, est apparu dans la langue française en 1265. En Europe, « fève » désigne également une figurine de porcelaine ou de plastique qui a remplacé la vraie fève que l'on cachait jadis dans la galette des Rois. Le terme désigne également la plante ainsi que la graine de cette plante
Présenté comme un québécisme, le terme « gourgane » apparaît pour la première fois dans l'édition 2004 du Petit Larousse. Mais, le mot serait plutôt d’origine française, si l’on en juge par le sobriquet « gourganiers » qui désignait jadis les habitants d’une commune de Bretagne, dont l’alimentation était essentiellement constituée de gourgane ou fève des marais. 
Gourgane, vieux mot, Dictionnaire de Richelet, 1680.
Les  Gourganiers : En patois du pays, la gourgane est la « fève des marais ». Les habitants de la commune Pleine-Fougères (petite ville au nord de Rennes, Bretagne) cultivait jadis ce légume en grand, et en faisaient leur nourriture presque exclusive. 
Festival de la gourgane, dernière fin de semaine de juillet
Il existe un festival à son nom. Ce dernier a lieu chaque été à Albanel, un village au lac Saint-Jean. Le festival dure 4 jours et se déroule durant la dernière fin de semaine de juillet. La mascotte se nomme Gourfanel. Toutes les activités sont gratuites.  
Petite histoire de la gourgane
La gourgane aurait été cultivée depuis la préhistoire. Sa domestication, vieille d’au moins 10 000 ans, a eu lieu avant celle du pois, pourtant très ancien. En France, la fève était jadis largement consommée et elle a été longtemps la seule légumineuse en Europe. On l'utilisait pour faire le cassoulet avant l'introduction par les espagnols (Christophe Colomb) du haricot (Phaseolus vulgaris) au début du 16e siècle et cultivé en France à la fin du 16e siècle.  On retrouve la gourgane très tôt au Canada et elle s'est vite implantée dans l'alimentation de la population. Louis Hébert la cultivait en 1618 ainsi que le chou, la laitue, la citrouille, le pois et autres semences apportées d'Europe. Elle était à l'époque de la Nouvelle-France un légume de consommation courante pour la majorité des Québécois. 

Une des raisons pour lesquelles aujourd'hui plusieurs québécois ne connaissent même pas le terme gourgane est due à l'introduction de la pomme de terre, à partir de 1760, qui l'a presque totalement supplantée.  Le même phénomène s'est produit en France avec l'introduction de la pomme de terre par Parmentier (1737-1813) sous Louis XVI vers le 1785.  Cependant, dans Charlevoix la culture de la gourgane a subsisté.  Les gens de Charlevoix qui au 19e siècle ont peuplé la région du Saguenay-Lac-Saint-Jean à 75% ont apporté avec eux la gourgane qui est encore populaire de nos jours dans cette région. 

Quelques faits intéressants
· Comme l'aulne, la plupart des Légumineuses ou Fabacées fertiliseront le sol de leurs racines qui portent des nodosités pouvant fixer l'azote atmosphérique.  La décomposition des feuilles, des racines et des nodules libérera l'azote emmagasiné.
· Viande du pauvre : la fève possède une forte teneur en protéines (25 %) et a joué un rôle significatif dans l'histoire de l'alimentation humaine en étant employée verte, immature (comme légume vert en cosse) ou séchée et mise en réserve pour plus tard.
· Les personnes atteintes de favisme ou fabisme, une forme d'anémie où les globules rouges sont détruits prématurément dans le sang, doivent éviter de consommer des gourgane puisque ce type d’anémie est déclenché par l'absorption de fèves ou l'inhalation du pollen de la plante. Le favisme affecte les personnes qui ont une déficience congénitale en glucose 6-phosphate déshydrogénase érythrocytaire (G6PD). Rare en Amérique, cette maladie est plus courante chez les peuples méditerranéens.
Comment les accommoder 
On les mange fraîches, crues lorsqu'elles sont jeunes avec un peu de sel, ou mûres cuites à l'eau bouillante avec ou sans la peau selon que l'on apprécie la saveur amère que laisse la peau. On les blanchit quelques minutes pour enlever la peau. On en fait un pilaf, on la sert avec du couscous,  avec du boulghour, en ragoût, en soupe, en tartinade ou en trempette.
Soupe aux gourganes du lac Saint-Jean 
500 gr de gourganes 
4 c. à soupe d'orge  
1/2 c. à thé d'herbes salées 
250 ml. de carottes en rondelles 
250 ml. de navets en petits cubes 
1 oignon tranché mince 
5 litres de bouillon de volaille 
200 gr de lard salé maigre 
sel et poivre 
Préparation 
1. Verser le bouillon dans la marmite, porter le liquide à ébullition. 
2. Ajouter tous les ingrédients.
3. Baisser le feu et laisser mijoter jusqu'à ce que les gourganes soient tendres (environ 30 minutes).
Saveurs de Tunisie : Soupe de fèves (gourganes) séchées

350 g de fèves séchées

2 gousses d'ail

2 c. à café de harissa

1 c. à soupe de cumin

5 cl d'huile d'olive

jus de citron

sel

La veille, faire tremper les gourgane dans l'eau froide. Le lendemain, jeter l'eau, puis les ébouillanter. Les décortiquer et les faire cuire dans 2 litres d'eau salée, avec un filet de jus de citron, durant 30 min. Mixer le mélange. 

Verser l'huile et le harissa, ajouter les gousses d'ail écrasées et le cumin. Saler puis mélanger.

Laisser cuire de 15 à 20 min à feux doux et à couvert. 

Références : 
Barbeau, M. Le pays des gourganes, Mémoire de la Société royale du Canada, Série 3, 11, 1(1917): 193-225. 

Cuisine du bout du monde, Saveurs de Tunisie, mai-juin 1995, no  18
Frère Marie-Victorin et Luc Brouillet. 1995. Flore laurentienne, 3e édition. Les Presses de l'Université de Montréal 
Munro, D.B., Small, Ernest, 1998. Les légumes du Canada.  Presses scientifiques du CNRC, Ottawa
Lamoureux, G. et collaborateurs. 1978. Plantes sauvages villes et champs,  vol.1, Fleurbec
Tremblay, F. La gourgane, Géographie Sonore de Charlevoix (1983): 22-23.

http://www.granddictionnaire.com
http://histogen.dol.free.fr/
http://www.thecanadianencyclopedia.com/
http://www.passeportsante.net/
http://lesbeauxjardins.com/jardinons/potager/fiches/soupegourganes.htm
http://lesbeauxjardins.com/catalogues/catalogues-quebec.htm
Jean Lauriault

Spécialiste en environnement 

Services de recherche 

Musée canadien de la nature 

CP 3443 SUCC D, OTTAWA ON  KIP 6P4 CANADA

(613) 566-4217   

 Jlauriault@mus-nature.ca
PAGE  
1
[image: image1.png]

[image: image3.jpg]


