
FAVOPHOBIE Peur des fèves 
 
Pathologie. Crainte exagérée des fèves. 
 
Quels sont les dangers de la fève ? 
La consommation de fèves, quel que soit leur mode de préparation, doit donc être évitée. 
Deux substances sont également décrites comme étant à l'origine d'accidents hémolytiques 
chez les sujets atteints d'un déficit en G-6-PD, la quinine et la vitamine C. 
 
Pourquoi certaines personnes ne peuvent-elles pas manger de fèves ? 
Certaines personnes souffrent de favisme, une réaction hémolytique à la consommation de 
fèves, une affection liée à un trouble métabolique appelé déficit en G6PD . Sinon, les fèves, 
une fois décortiquées, peuvent être consommées crues ou cuites. 
 
Quelles sont les fèves toxiques ? 
Les fèves de ricin contiennent de la ricine, un poison cellulaire extrêmement concentré. Les 
fèves de jequirity contiennent de l'abrine, une toxine semblable mais encore plus toxique. 
Dans les deux cas, les fèves ont une coque relativement résistante; ainsi, la fève doit être 
mâchée pour libérer la toxine. 
 
Comment se mangent les fèves ? 
Les fèves sont délicieuses aussi bien crues que cuites. Elles agrémentent une salade ou une 
poêlée de légumes car elles se valorisent mieux mélangées que seules. 
 
Quels sont les effets secondaires possibles de la consommation de fèves ? 
La consommation de fève peut représenter un danger pour les personnes atteintes de favisme. 
Cette particularité génétique se traduit par un déficit en une enzyme indispensable à la survie 
des globules rouges. Elle implique l'exclusion de certains aliments comme les fèves, et de 
certains médicaments. 
 
Quelle est la différence entre les fèves et les haricots ? 
Le haricot est le fruit d'une plante originaire d'Amérique du Sud et son nom désigne à la fois 
le fruit, la graine et la plante qui les produit. Au Québec, certains l'appellent encore à tort 
«fève», mais il s'agit d'une autre espèce. Le nom de haricot nous vient du mot ayacotl donné 
par les Aztèques. 
 
Est-ce que les fèves sont des protéines ? 
Les Fèves : Avec près de 26,12g /100g, c'est la légumineuse la plus riche en protéines végétales. 
La fève possède des qualités nutritives intéressantes, notamment en raison de sa richesse en 
glucides, protides, fibres et vitamines, même lorsqu'elle est consommée séchée. 
 
Pourquoi faut-il enlever la peau des fèves ? 
Mais sachez que plus le fruit de la fève est grand, et plus il vaut mieux en retirer la peau avant 
de les déguster, pour éviter que le fruit trop dur et le goût soit trop amer. Ouvrez la cosse qui 
les contient et enlevez la peau qui les entoure. Voilà, après cette opération, elles seront prêtes 
à être croquées ! 
 



Est-ce que manger des fèves est bon pour la santé ? 
Les fèves sont riches en fibres alimentaires, ce qui favorise une digestion saine et régulière. 
Les fibres aident également à maintenir un taux de cholestérol sain et à contrôler la glycémie, 
ce qui peut être bénéfique pour les personnes atteintes de diabète. 
 
La fève est-elle un légume ou un féculent ? 
Quels sont les divers féculents ? On y trouve principalement : Des parties de plantes non 
transformées : graines de céréales (maïs, riz, blé,…), fruits (banane, châtaigne,…), 
légumineuses (lentille, pois chiche, fève,…), tubercules (pomme de terre, topinambour) et 
racines (panais, manioc,…) 
 
Est-ce que les fèves augmentent la glycémie ? 
Les légumineuses (pois, haricots secs, fèves, lentilles) sont déjà reconnues comme ayant un 
index glycémique faible et sont recommandées dans le diabète de type 2. 


