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Bento
Le bento est une boîte souvent compartimen-
tée pour contenir différents types d’aliments 
tels que du riz, des légumes, des cornichons, 
du poisson ou de la viande. Les boîtes à bento 
existent en différentes tailles, matériaux (bois, 
plastique ou acier inoxydable) et formes.
Chasen
Le chasen est un petit fouet en bambou utilisé 
pour remuer vigoureusement la poudre de mat-
cha avec de l’eau chaude aﬁn de créer un thé 
mousseux et onctueux. Le chasen est souvent 
accompagné d’un petit bol (
chawan
) et d’une 
cuillère en bambou (
chashaku
). 
Pour maîtriser la cuisine de l’archipel, il est tout aussi 
important d’avoir les bons ingrédients que les bons ustensiles� 
Que vous souhaitiez préparer des sushis, des ramens,  
des tempuras, des nouilles ou des pots-au-feu, nous avons  
listé pour vous les indispensables à avoir dans votre cuisine�
Donabe 
Donabe
 signiﬁe littéralement « marmite en 
pierre ». Fabriqué en argile ou en céramique, 
il est utilisé pour cuisiner des plats chauds 
comme la fondue japonaise shabu-shabu. Ses 
parois épaisses répartissent uniformément la 
chaleur, ce qui le rend parfait pour faire mijoter 
des bouillons et des ragoûts.
Hangiri 
Un hangiri est un récipient plat et rond en bois, 
traditionnellement fabriqué en cyprès. Il est uti-
lisé pour mélanger le riz et le vinaigre pour les 
sushis. Sa large surface permet au riz de refroidir 
rapidement tout en étant assaisonné.
8
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Les couteaux japonais de haute qualité sont 
indispensables pour découper et trancher les 
aliments avec précision. Les trois types de cou-
teaux les plus communs sont :
Le gyuto : un couteau polyvalent utilisé pour 
couper la viande, le poisson et les légumes.
Le yanagiba : un couteau à lame longue et 
ﬁne, parfaite pour trancher le poisson.
Le deba : un couteau robuste conçu pour 
couper les arêtes de poisson et les ingré-
dients les plus coriaces.
Kasuage
Le kasuage est une petite écumoire ronde en ﬁl 
métallique utilisée pour la friture. Sa conception 
en forme de toile d’araignée lui permet de ra-
masser les morceaux de tempura tout en drai-
nant l’excès d’huile. 
Makisu
C'est la natte en bambou qui sert à faire les ma-
kis, il y en a souvent sur les planches d'illustra-
tion. Elle est constituée de ﬁnes tiges tressées 
avec de la ﬁcelle de coton, créant ainsi une 
surface souple et plate facile à manipuler. Cette 
natte permet de rouler les sushis de manière 
serrée et régulière. Elle est également pratique 
pour façonner le tamagoyaki (omelette japo-
naise).
Oroshigane
L’oroshigane est une râpe plate à dents ﬁnes en 
acier ou en céramique. Elle sert à râper le radis 
daïkon, le gingembre ou le wasabi pour en faire 
de ﬁnes pâtes. 
Ryoribashi
Les ryoribashi sont de longues baguettes géné-
ralement en bois ou en bambou, plus longues 
que les baguettes ordinaires, qui permettent de 
manipuler des aliments chauds sans s’appro-
cher trop près de la chaleur. 
Elles sont idéales pour remuer, retourner et 
même frire, car elles permettent de contrôler et 
de préciser la manipulation des ingrédients dé-
licats, comme les tempuras ou les nouilles.
Shamoji
Le shamoji est une spatule en bois (ou en plas-
tique) utilisée pour mélanger et servir le riz. 
Certains shamoji sont dotés de minuscules rai-
nures qui réduisent encore l’adhérence, ce qui 
les rend parfaits pour mélanger uniformément 
le vinaigre au riz à sushis.
Suribachi et surikogi
Le suribachi est un mortier en céramique à l’in-
térieur strié, et le surikogi est un pilon en bois. 
Ce duo est parfait pour broyer des ingrédients 
tels que les graines de sésame, le miso ou les 
épices. Les stries permettent de broyer les in-
grédients plus efﬁcacement, créant ainsi une 
pâte lisse ou une poudre ﬁne. Ils sont indispen-
sables pour préparer les sauces et les assaison-
nements.
Yukihira nabe
Le yukihira nabe est une casserole légère en 
aluminium martelé avec un manche en bois, 
couramment utilisée pour faire bouillir, mijoter 
et préparer des bouillons. Sa structure ﬁne se 
réchauffe rapidement, ce qui le rend idéal pour 
les soupes, les ragoûts et les nouilles. 
Zaru
Le zaru est un tamis plat en bambou tressé uti-
lisé pour égoutter ou servir des nouilles comme 
les soba et les udon. Le bambou permet à l’eau 
de s’écouler tout en empêchant les nouilles de 
coller entre elles. Il peut également servir de 
plateau de service pour les nouilles froides.
9
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De quoi garnir ses placards lorsque l’on veut se lancer dans  
la réalisation d’une recette de cuisine japonaise ? Voici une liste 
d’ingrédients clés, indicative et non exhaustive� À vous de la 
façonner en fonction de vos goûts et de vos envies�
Anko
Pour celles et ceux qui ne voudraient pas la 
fabriquer eux-mêmes, il est possible d’ache-
ter cette pâte de haricots rouges, légèrement 
sucrée. Elle est le plus souvent vendue en 
conserve, soit à texture lisse, soit en purée 
avec des petits morceaux de haricots. L’anko 
entre dans la confection de nombreux des-
serts, notamment des dorayaki.
Dashi
Ce bouillon est considéré comme la base 
de la cuisine japonaise. Il est l’ingrédient 
primordial des soupes et des plats mijotés. 
Il s’achète principalement sous forme de 
poudre, mais on le trouve aussi en bouteille. 
On peut tout à fait le préparer chez soi avec 
de l’algue kombu.
Anko
10
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Le furikake est un assaisonnement sec japonais 
généralement saupoudré sur du riz cuit, mais 
il peut également être utilisé sur des légumes, 
des nouilles ou du poisson. Il ajoute de la saveur, 
de la texture et un certain attrait visuel aux plats, 
en combinant des éléments salés, savoureux et 
parfois sucrés et épicés.
Katsuobushi
Ces ﬂocons de bonite séchée, fumée et fermen-
tée sont utilisés dans la préparation du dashi 
mais aussi sur certains plats, comme c’est le 
cas pour les okonomiyaki, sur lesquels ces pe-
tits copeaux semblent danser sous l’effet de la 
chaleur.
Miso
Le miso est une pâte obtenue à partir de fèves 
de soja et de riz ou d’orge fermenté. Il en existe 
plusieurs sortes, dont la couleur dépend du de-
gré de fermentation. Les plus courants sont les 
miso blanc et rouge. 
Mirin
Le mirin est un alcool de riz sucré que l’on ne 
consomme qu’en cuisine. Il est notamment 
utilisé pour préparer des sauces auxquelles 
il apporte un petit goût de sucré-salé. Il doit 
être stocké au frais et à l’abri de la lumière. 
Katsuobushi
Mirin
Miso
11

























[image: ]Panko
Le panko est un type de chapelure japonaise 
plus légère, plus ﬂoconneuse et plus croustil-
lante que la chapelure occidentale tradition-
nelle. Il est fabriqué à partir de pain blanc sans 
croûte, transformé en gros ﬂocons aérés plutôt 
que ﬁnement moulu. Cela donne au panko sa 
texture unique et permet d’obtenir un enrobage 
léger et croustillant lorsqu’on l’utilise pour la fri-
ture des tempuras par exemple.
Saké
Comme en France pour les vins, il existe des 
sakés de cuisine. Ce vin de riz s’utilise princi-
palement pour délayer les sauces et il est no-
tamment réputé pour sa forte saveur umami. Il 
apporte aux plats un petit goût malté et terreux, 
toutefois arrondi. 
Sansho
Le sansho, également appelé « poivre japo-
nais », n’en est en réalité pas un. S’il s’utilise 
comme le poivre, il appartient à la famille des 
rutaceae
, à laquelle appartiennent les agrumes. 
C’est pour cela qu’on lui retrouve, en plus de sa-
veurs épicées et poivrées, des notes citronnées.
Shoyu
Cette sauce, équivalent de notre sel, est un in-
grédient incontournable de la cuisine japonaise. 
Elle se compose de graines de soja, de blé, de 
sel et d’eau. La sauce soja accompagne en as-
saisonnement les viandes, les poissons mais 
aussi les marinades. Il sufﬁt de quelques gouttes 
pour relever une vinaigrette en lui apportant un 
petit twist d’umami.
Saké
Sansho
Shoyu
12
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La sauce tamari est l’équivalent de la sauce 
soja à ceci près qu’elle est composée exclusi-
vement de soja, sans aucune trace de blé. Elle 
est donc idéale pour les personnes intolérantes 
au gluten.
Tempurako
Ingrédient indispensable pour qui veut cuisiner 
des tempuras, le tempurako est un mélange de 
fécule de pommes de terre et de farine de blé. 
Un précieux alliage pour des fritures croquantes 
et aériennes.
Wasabi
Yuzukosho
Vinaigre 
de riz
Tamari
Vinaigre de riz
Indispensable dans les marinades de légumes, 
pour l’assaisonnement des salades mais surtout 
pour confectionner le riz à sushi. Le vinaigre de 
riz apporte en quelques gouttes un goût malté à 
n’importe quelle recette.
Wasabi
De la même famille que la moutarde ou le rai-
fort, la racine de wasabi est râpée avant d’être 
transformée en pâte. On l’utilise pour relever et 
accompagner sushis et sashimis mais aussi les 
nouilles soba froides.
Yuzukosho
Le yuzukosho est un condiment préparé à partir 
du yuzu, un citron japonais, et de piment. Cette 
pâte peut être diluée dans la soupe miso ou 
dans le nabe, un plat d’hiver aux airs de fondue. 
Le yuzukosho peut également accompagner les 
sashimis.
13
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La cuisine japonaise, connue sous le nom de 
washoku
, 
et reconnue par l’Unesco en 2013, est profondément 
enracinée dans les traditions culturelles et la philosophie, se 
concentrant sur l’équilibre des saveurs, la présentation et le 
respect des ingrédients naturels� En voici les principes clés�
•  L’équilibre et l’harmonie
Un repas japonais traditionnel suit le principe d’
ichiju sansai
, qui signiﬁe « une soupe 
et trois plats ». Cet équilibre représente la structure idéale d’un repas : une soupe 
(miso ou bouillon clair), un plat principal (généralement une protéine comme du pois-
son ou de la viande) et deux accompagnements (légumes, algues ou tofu). Le repas 
comprend également du riz et des pickles. Le tout est servi avec une tasse de thé 
chaud.
•  Le respect des ingrédients
Le concept de 
mottainai
, qui vise à éviter le gaspillage, est profondément ancré dans 
la culture alimentaire japonaise. Chaque partie d’un ingrédient est valorisée et utilisée 
dans la mesure du possible. Ainsi, lors de l’utilisation d’un poisson pour les sashimis, 
la carcasse de celui-ci ne sera pas jetée mais utilisée pour confectionner du bouillon. 
Ce respect des ingrédients s’étend à la manière dont les aliments sont préparés, ma-
nipulés et même consommés, avec le souci d’éviter les excès.
14

























[image: ]•  La saisonnalité
L’un des principes les plus importants est l’accent mis sur les ingrédients de saison. La 
cuisine japonaise valorise en effet l’utilisation de produits frais, de saison, aﬁn de pou-
voir tirer les meilleures saveurs de chacun d’eux. Cette pratique, appelée 
shun
, garan-
tit que les aliments sont non seulement savoureux, mais aussi nutritifs. Par exemple, 
le printemps apporte le sakura (les ﬂeurs de cerisier) et les pousses de bambou, tandis 
que l’automne met l’accent sur les châtaignes et les champignons.
•  Le contraste des saveurs et des textures
Les repas japonais combinent souvent des contrastes de saveurs (sucré, salé, acide, 
amer et umami) et de textures (croquant, doux ou moelleux) pour créer une expé-
rience culinaire dynamique mais harmonieuse. Ainsi, bon nombre de repas tradition-
nels combinent de la viande ou du poisson grillé, des légumes marinés, du riz cuit à la 
vapeur et de la soupe miso pour équilibrer les saveurs et les textures.
•  La connexion avec la nature et les rituels
Au Japon, la nourriture est souvent liée à des rituels culturels et spirituels. Les festi-
vals saisonniers, comme les célébrations du Nouvel An ou les fêtes d’observation des 
ﬂeurs de cerisier, comprennent souvent des aliments symboliques, fortement liés à 
la nature. 
Mais le caractère rituel ne s’exprime pas uniquement dans le choix et la prépara-
tion des ingrédients, il s’étend aussi à la manière dont les repas vont être partagés. 
Ainsi, lors de ces célébrations, les repas sont l’occasion de se réunir en famille, entre 
communauté de voisins ou religieuse aﬁn de perpétuer les liens entre ses différents 
membres.
•  Le minimalisme et la simplicité
La cuisine japonaise célèbre le goût naturel des ingrédients plutôt que de le masquer 
avec des sauces ou des assaisonnements complexes. La simplicité de la préparation 
et de la présentation est une caractéristique du 
washoku
. Ainsi, grâce à des tech-
niques de cuisson minimales, comme la cuisson à la vapeur, le gril ou le service de 
produits crus, les saveurs naturelles des ingrédients sont parfaitement préservées.
•  Le service de petites portions
Contrairement à d’autres cuisines, les plats japonais sont souvent servis en petites 
portions, aﬁn de viser l’équilibre et la variété des nutriments. Ces petites portions per-
mettent également aux convives de découvrir un large éventail de saveurs et de tex-
tures en un seul repas, ce qui contribue à l’harmonie de celui-ci.
•  La quête d’esthétisme
La culture japonaise accorde une grande importance à la présentation des aliments, 
souvent inﬂuencée par le concept de 
kacho fugetsu
, qui se traduit par « ﬂeur, oiseau, 
vent, lune » et invite à contempler les merveilles de la nature. Ici, en matière de cui-
sine, il se déploie dans le soin pris pour disposer les plats aﬁn qu’ils soient agréables 
à l’œil de celui qui les regarde, et de veiller à reﬂéter les saisons, notamment par le 
choix des couleurs des ingrédients et de la garniture. Enﬁn, ces portions sont servies 
dans des assiettes dont la couleur et la texture complètent celles des aliments.
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[image: ]POUR 12 GYOZAS   POUR 2 PERSONNES     TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MINUTES    
TEMPS DE REPOS : 30 MINUTES 
- 100 g de farine de blé 
(type 45)
- 50 ml d’eau tiède
- 1 pincée de sel
Dans un bol, mélangez la farine et le sel. Versez doucement l’eau tiède 
en mélangeant jusqu’à obtenir une pâte homogène. Pétrissez la pâte 
pendant environ 5 à 10 min jusqu’à ce qu’elle devienne lisse et élastique.
Formez une boule, enveloppez-la dans un ﬁlm alimentaire ou un tor-
chon propre et laissez reposer à température ambiante pendant environ 
30 min.
Après le repos, divisez la pâte en 12 petites boules égales.
Farinez légèrement votre plan de travail et un rouleau à pâtisserie.
Étalez chaque boule en un disque ﬁn d’environ 8 à 10 cm de diamètre. 
Les bords doivent être légèrement plus ﬁns que le centre pour faciliter 
le pliage des gyozas.
Vos disques de pâte sont maintenant prêts à être garnis avec la farce de 
votre choix (traditionnellement à base de porc, de chou, de ciboule, etc.).
Pâte à gyozas

























[image: ]POUR 12 GYOZAS   POUR 2 PERSONNES    TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MINUTES      
TEMPS DE CUISSON : 10 MINUTES
Gyozas au bœuf
Pour la farce :
- 300 g de bœuf haché
- ½ chou chinois, ﬁnement 
haché
- 2 oignons nouveaux,  
ﬁnement hachés
- 2 gousses d’ail, ﬁnement 
hachées
- 1 morceau de gingembre 
frais (environ 2 cm),  
ﬁnement haché
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe d’huile  
de sésame
- 1 cuil. à soupe de saké 
(facultatif)
- Sel, poivre
Pour les gyozas :
- 12 disques de pâte à gyozas 
(voir recette p. 18)
- Un peu d’eau (pour sceller 
les bords)
- Huile végétale (pour la 
friture)
- 100 ml d’eau (pour la 
cuisson à la vapeur)
Pour la sauce 
d’accompagnement :
- 3 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- 1 cuil. à café d’huile de 
sésame
- Quelques gouttes de sauce 
pimentée (facultatif)
Dans un grand bol, mélangez le bœuf haché, le chou chinois, les oignons 
nouveaux, l’ail, le gingembre, la sauce soja, l’huile de sésame et le saké 
(si utilisé). Assaisonnez avec du sel et du poivre. Mélangez bien jusqu’à 
obtenir une farce homogène.
Prenez une feuille de pâte à gyozas et placez une petite cuillère de farce 
au centre.
Humidiﬁez légèrement les bords de la pâte avec un peu d’eau. Pliez la 
pâte en deux pour former un demi-cercle et pressez les bords ensemble 
pour sceller. Vous pouvez faire des plis sur les bords pour une meilleure 
étanchéité et pour un aspect traditionnel.
Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la farce.
Faites ensuite chauffer une grande poêle à feu moyen avec un peu 
d’huile végétale. 
Disposez les gyozas dans la poêle, côté plat vers le bas, en une seule 
couche. Faites cuire pendant 2 à 3 min jusqu’à ce que le dessous soit 
bien doré.
Ajoutez 100 ml d’eau dans la poêle (attention aux éclaboussures !) et 
couvrez immédiatement avec un couvercle. 
Laissez cuire à la vapeur pendant environ 5 min jusqu’à ce que l’eau soit 
évaporée et que les gyozas soient bien cuits.
Dans un petit bol, mélangez tous les ingrédients pour la sauce soja.
Servez les gyozas chauds avec la sauce à côté pour tremper.
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[image: ]POUR 20 GYOZAS   POUR 4 PERSONNES     TEMPS DE PRÉPARATION : 20 MINUTES      
TEMPS DE CUISSON : 10 MINUTES
Gyozas au porc
Pour la farce :
- 250 g de porc haché
- 1 tasse de chou chinois, 
ﬁnement haché
- 2 ciboules, parties blanches 
et vertes séparées, ﬁnement 
hachées
- 1 gousse d’ail, ﬁnement 
hachée
- 1 cuil. à soupe de gingem-
bre frais, râpé
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe d’huile de 
sésame
- 1 cuil. à café de sucre
- ½ cuil. à café de sel
- ¼ cuil. à café de poivre noir
Pour les gyozas :
- 20 disques de pâte à gyozas 
(voir recette p. 18)
- Huile végétale
Dans un grand bol, mélangez le porc haché, le chou chinois, la partie 
blanche des ciboules, l’ail, le gingembre, la sauce soja, l’huile de sésame, 
le sucre, le sel et le poivre. 
Mélangez bien jusqu’à obtenir une garniture homogène.
Placez une petite quantité du mélange de viande et de chou sur chaque 
cercle de pâte à gyozas. Humidiﬁez les bords, repliez en demi-cercle et 
pincez pour sceller.
Faites dorer les gyozas dans une poêle avec un peu d’huile environ 3 min.
Ajoutez de l’eau, couvrez et laissez cuire à la vapeur environ 5 min, 
jusqu’à ce que les gyozas soient cuits. 
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[image: ]POUR 20 GYOZAS   POUR 4 PERSONNES    PRÉPARATION : 30 MINUTES      
TEMPS DE CUISSON : 15 MINUTES
Gyozas au porc et kimchi  
(à la coréenne)
Pour la farce :
- 200 g de porc haché
- 100 g de kimchi, ﬁnement 
haché
- 1 ciboule, ciselée
- 1 gousse d’ail, ﬁnement 
hachée
- 1 cuil. à café de gingembre 
frais, râpé
- 1 cuil. à soupe de sauce soja
- 1 cuil. à soupe de sauce 
sésame grillé (ou huile de 
sésame)
- 1 cuil. à café de sucre
- Sel, poivre
Pour les gyozas :
- 20 disques de pâte à gyozas 
(voir recette p. 18)
- Un peu d’eau (pour sceller 
les bords)
- 1 cuil. à soupe d’huile végé-
tale (pour la cuisson)
- 50 ml d’eau (pour la cuis-
son vapeur)
Pour la sauce 
d’accompagnement :
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- Quelques gouttes d’huile 
de sésame
- Piment (facultatif, selon 
votre goût)
Dans un grand bol, mélangez le porc haché, le kimchi, la ciboule, l’ail et 
le gingembre. Ajoutez la sauce soja, la sauce sésame, le sucre, le sel et le 
poivre. Mélangez bien jusqu’à obtenir une farce homogène.
Prenez un disque de pâte à gyozas et placez environ 1 cuil. à café de 
farce au centre. Humidiﬁez légèrement les bords de la pâte avec un peu 
d’eau. 
Repliez la pâte en deux pour former un demi-cercle, en pinçant les bords 
ensemble pour bien sceller le gyoza. Vous pouvez aussi plisser les bords 
pour un aspect plus traditionnel.
Répétez l’opération avec les autres disques de pâte.
Faites chauffer une poêle antiadhésive à feu moyen avec 1 cuil. à soupe 
d’huile. 
Placez les gyozas dans la poêle, face plate vers le bas, en les espaçant 
légèrement. Faites-les frire pendant 2 à 3 min, jusqu’à ce que le dessous 
soit doré.
Ajoutez 50 ml d’eau dans la poêle, puis couvrez immédiatement pour 
cuire à la vapeur pendant 5 min, jusqu’à ce que l’eau soit évaporée. Re-
tirez le couvercle et laissez les gyozas cuire encore 1 à 2 min pour qu’ils 
retrouvent une belle texture croustillante en dessous.
Mélangez les ingrédients de la sauce dans un petit bol pour servir avec 
les gyozas.
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[image: ]POUR 12 GYOZAS   POUR 2 PERSONNES    PRÉPARATION : 20 MINUTES      
TEMPS DE CUISSON : 10 MINUTES
Gyozas au poulet
Pour la farce :
- 300 g de blancs de poulet, 
hachés ﬁnement
- ½ chou chinois, ﬁnement 
haché
- 2 oignons nouveaux, ﬁne-
ment hachés
- 2 gousses d’ail, ﬁnement 
hachées
- 1 morceau de gingembre 
frais (environ 2 cm), ﬁne-
ment haché
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe d’huile de 
sésame
- 1 cuil. à soupe de saké 
(facultatif)
- 1 cuil. à café de sucre
- Sel, poivre
Pour les gyozas :
- 12 disques de pâte à gyozas 
(voir recette p. 18)
- Un peu d’eau (pour sceller 
les bords)
- Huile végétale (pour la 
cuisson)
- 100 ml d’eau (pour la 
cuisson vapeur)
Pour la sauce 
d’accompagnement :
- 3 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- 1 cuil. à café d’huile de 
sésame
- Quelques gouttes de sauce 
pimentée (facultatif )
Dans un grand bol, mélangez les blancs de poulet hachés, le chou 
chinois, les oignons nouveaux, l’ail, le gingembre, la sauce soja, l’huile de 
sésame, le saké (si utilisé) et le sucre.
Assaisonnez avec du sel et du poivre. Mélangez bien jusqu’à obtenir une 
farce homogène.
Prenez une feuille de pâte à gyozas et placez une petite cuillère de farce 
au centre.
Humidiﬁez légèrement les bords de la pâte avec un peu d’eau.
Pliez la pâte en deux pour former un demi-cercle et pressez les bords 
ensemble pour sceller. Faites des plis sur les bords pour une meilleure 
étanchéité et un aspect traditionnel.
Répétez l’opération jusqu’à épuisement de la farce.
Faites chauffer une poêle antiadhésive à feu moyen avec un peu d’huile 
végétale.
Disposez les gyozas dans la poêle, côté plat vers le bas, en une seule 
couche.
Laissez cuire pendant 2 à 3 min jusqu’à ce que le dessous soit bien doré.
Ajoutez environ 100 ml d’eau dans la poêle (attention aux éclabous-
sures !) et couvrez immédiatement avec un couvercle.
Laissez cuire à la vapeur pendant environ 5 min jusqu’à ce que l’eau soit 
évaporée et que les gyozas soient bien cuits.
Pendant que les gyozas cuisent, préparez la sauce en mélangeant tous 
les ingrédients dans un petit bol.
Disposez les gyozas cuits sur un plat de service. Servez-les chauds avec 
la sauce à côté pour tremper.
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[image: ]POUR 20 GYOZAS   POUR 4 PERSONNES    TEMPS DE PRÉPARATION : 30 MINUTES      
TEMPS DE CUISSON : 10-15 MINUTES
Gyozas aux légumes
Pour la farce :
- 150 g de chou chinois, 
ﬁnement haché
- 1 carotte, râpée
- 50 g de champignons 
shiitaké (ou autres champi-
gnons), ﬁnement hachés
- 1 gousse d’ail, ﬁnement 
hachée
- 1 cuil. à soupe de gingem-
bre frais, râpé
- 2 petits oignons nouveaux, 
ciselés (ou 1 ciboule)
- 1 cuil. à soupe de sauce soja
- 1 cuil. à soupe d’huile de 
sésame
- 1 cuil. à café de fécule de 
maïs (Maïzena®)
- Sel, poivre
Pour les gyozas :
- 20 disques de pâte à gyozas 
(voir recette p. 18)
- Un peu d’eau (pour sceller 
les bords)
- 1 cuil. à soupe d’huile végé-
tale (pour la cuisson)
- 50 ml d’eau (pour la cuis-
son vapeur)
Pour la sauce 
d’accompagnement :
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- Quelques gouttes d’huile 
de sésame
- Graines de sésame (facul-
tatif)
- Piment (facultatif)
Dans un bol, mélangez le chou chinois haché avec une pincée de sel, 
laissez reposer 5 min pour faire sortir l’excès d’eau, puis pressez-le pour 
retirer l’eau.
Ajoutez la carotte râpée, les champignons hachés, l’ail, le gingembre et 
la ciboule.
Ajoutez la sauce soja, l’huile de sésame, la fécule de maïs, le sel et le 
poivre. Mélangez bien pour obtenir une farce homogène.
Prenez un disque de pâte à gyozas et déposez environ 1 cuil. à café de 
farce au centre.
Humidiﬁez légèrement les bords de la pâte avec un peu d’eau.
Repliez le disque en deux pour former un demi-cercle, puis pincez les 
bords pour bien sceller. Vous pouvez plisser les bords pour un asepect 
traditionnel.
Répétez l’opération pour les autres gyozas.
Faites chauffer une poêle antiadhésive à feu moyen avec 1 cuil. à soupe 
d’huile.
Disposez les gyozas dans la poêle, face plate vers le bas.
Faites-les cuire pendant 2 à 3 min jusqu’à ce que la face inférieure soit 
dorée.
Ajoutez environ 50 ml d’eau dans la poêle, puis couvrez immédiatement 
pour cuire à la vapeur pendant environ 5 min, jusqu’à ce que l’eau s’éva-
pore.
Retirez le couvercle et laissez cuire encore 1 à 2 min pour que les gyozas 
deviennent croustillants en dessous.
Mélangez les ingrédients de la sauce dans un petit bol, avec les graines 
de sésame pour la décoration.
Disposez les gyozas cuits sur un plat de service et servez chauds avec la 
sauce à côté pour tremper.
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[image: ]POUR 4 PERSONNES    TEMPS DE PRÉPARATION : 1 H     TEMPS DE CUISSON : 10 MINUTES
Sui-gyoza
Pour la pâte :
- 200 g de farine de blé
- 120 ml d’eau tiède
- 1 pincée de sel
Pour la garniture :
- 250 g de porc haché (ou 
mélange porc et bœuf, ou 
encore tofu pour une version 
végétarienne)
- 100 g de chou chinois 
ou de chou napa, haché 
ﬁnement
- 2 gousses d’ail, émincées
- 1 cuil. à soupe de gingem-
bre frais, râpé
- 2 oignons nouveaux (ou 
1 petit oignon), émincés
- 1 cuil. à soupe de sauce soja
- 1 cuil. à soupe de saké (ou 
vin blanc sec)
- 1 cuil. à café d’huile de 
sésame
- Sel et poivre, au goût
Pour la sauce :
- 3 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 1 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- Quelques gouttes d’huile 
de sésame (facultatif)
- 1 cuil. à café de piment en 
ﬂocons (facultatif)
Les sui-gyoza sont des gyozas bouillis. Ils ont une pâte plus souple et sont servis dans un bouillon ou avec 
une sauce, parfois accompagnés de légumes.
Dans un grand bol, tamisez la farine et ajoutez une pincée de sel.
Ajoutez progressivement l’eau tiède et mélangez avec des baguettes ou 
une spatule pour former une pâte.
Pétrissez la pâte sur une surface légèrement farinée pendant environ 
5 min, jusqu’à ce qu’elle soit lisse et élastique. Si la pâte est trop collante, 
ajoutez un peu de farine.
Couvrez la pâte d’un ﬁlm plastique ou d’un linge humide et laissez repo-
ser pendant environ 30 min.
Dans un bol, mélangez le porc haché, le chou haché, l’ail, le gingembre, 
les oignons nouveaux, la sauce soja, le saké, l’huile de sésame, le sel et 
le poivre.
Mélangez bien tous les ingrédients pour obtenir une farce homogène. 
N’hésitez pas à la goûter et à ajuster l’assaisonnement si nécessaire.
Divisez la pâte en petites boules (environ 20 à 24 boules pour obtenir 
des gyozas de taille moyenne).
Sur une surface légèrement farinée, étalez chaque boule de pâte en un 
disque d’environ 8 cm de diamètre.
Déposez une petite cuillère de garniture au centre de chaque disque 
de pâte.
Pliez la pâte en deux pour former un demi-cercle, puis pincez les bords 
pour bien sceller le gyoza. Vous pouvez également plisser les bords pour 
une ﬁnition plus soignée.
Répétez l’opération jusqu’à ce que toute la pâte et la garniture soient 
utilisées.
Portez une grande casserole d’eau à ébullition.
Ajoutez les gyozas dans l’eau bouillante, en veillant à ne pas les super-
poser pour éviter qu’ils ne collent ensemble.
Une fois que les gyozas ﬂottent (cela prend environ 4 à 5 min), laissez-les 
cuire encore 2-3 min pour être bien cuits à l’intérieur.
À l’aide d’une écumoire, retirez délicatement les gyozas de l’eau et dé-
posez-les sur un plat.
Dans un petit bol, mélangez la sauce soja, le vinaigre de riz et l’huile de 
sésame. Si vous aimez les saveurs plus épicées, ajoutez des ﬂocons de 
piment.
Servez les gyozas bouillis immédiatement, accompagnés de la sauce de 
trempage.
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[image: ]LE JAPON,  
PAYS DE LA 
SAISONNALITÉ
Le respect de la saisonnalité est un élément 
déterminant de la culture culinaire japonaise� 
Une pratique qui trouve ses racines en partie 
dans la religion shintoïste, où la nature et ses 
cycles sont particulièrement vénérés�
Chaque année, alors que le mois de mars a à peine débuté, le rituel est le même : 
au fur et à mesure que les cerisiers se parent de leurs boutons prêts à laisser éclore 
leurs corolles roses, les rayonnages alimentaires se parent, eux aussi, d’un rose doux. 
Le printemps est là. Hanami, la fête d’observation des cerisiers en ﬂeur ne va pas 
tarder. Alors c’est tout un monde qui quitte les couleurs blanches et froides de l’hi-
ver pour entrer peu à peu dans la vitalité. Thés, sirops, bonbons ou encore gâteaux, 
tous porteurs de l’arôme « sakura », envahissent les rayons, avec leurs emballages 
ﬂeuris. En pâtisserie, c'est le moment de déguster les « sakura mochi », des mochis 
rose tendre, garnis de pâte de haricots rouges et recouverts d’une feuille de cerisier 
japonais, légèrement salée.
Mais il ne faut pas croire que tout cela est réservé à l’évènement populaire qu’est 
hanami, puisqu’à l’automne par exemple, alors que les feuilles des arbres com-
mencent à virer du rouge feu à l’orange vif en passant par le marron doux, il en va de 
même pour le domaine culinaire : la star des konbini devient le café latte à la patate 
douce ou encore le riz aux châtaignes.
Alors, bien sûr, tout cela répond à des impératifs de marketing, puisque ces produits 
de saison se vendent comme des petits pains. Mais il serait réducteur d’associer ce 
phénomène à de simples calculs ﬁnanciers. Le lien qu’entretient l’archipel japonais 
aux saisons est séculaire et repose notamment sur l’importance de la religion shin-
toïste au sein de celui-ci. Cette religion animiste, majoritaire au Japon, vénère la 
nature et ses cycles, notamment par l’intermédiaire de multiples rituels, offrandes et 
festivals qui célèbrent les changements naturels et saisonniers. 
C’est à partir de l’époque Edo (1603-1868) que la saisonnalité devient un élément 
déterminant de la cuisine japonaise. Ou, du moins, que celle-ci devient un éten-
dard du rafﬁnement. En effet, la société s’urbanise, la classe marchande se déve-
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[image: ]loppe et le contenu des assiettes mais aussi tout ce qui l’entoure, comme l’art de la 
table ou la décoration, sont davantage considérés comme des marqueurs sociaux. 
Les plats sont alors servis dans des céramiques aux couleurs qui s’accordent à la 
saison ou à l’inverse qui contrastent avec les ingrédients disposés à l’intérieur pour 
les mettre à l’honneur. Les éléments de décoration se parent des couleurs et des 
motifs de la saison en cours. Tout comme les kimonos.
L’un des symboles les plus emblématiques de l’importance de la saisonnalité dans 
la cuisine japonaise est sans aucun doute la cuisine kaiseki, un repas traditionnel, 
composé de plusieurs plats qui célèbrent les changements de saison, tant au ni-
veau de la saveur que de la présentation.
Il existe même un lexique de la saisonnalité en japonais. Ainsi, les aliments et leur 
goût sont hashiru, ce qui signiﬁe qu’ils sont précurseurs et se rapportent au début 
de la saison, qu’ils ouvrent. Le goût des aliments hashiru est par exemple plus cro-
quant, plus acide. Ils peuvent être également sakari, pour le comble, l’apogée. On 
est alors au cœur de la saison, à son pic, et le goût sera considéré comme le plus 
pur. Vient enﬁn nagori qui est, comme le décrit Ryoko Sekiguchi dans son ouvrage 
Nagori, le goût de la saison qui vient de nous quitter. L’aliment dégusté aura bientôt 
disparu des étals, signe que la saison est terminée.
La riche diversité régionale du Japon donne également une dimension supplémen-
taire à la saisonnalité. Chaque région a ses propres spécialités locales, qui sont 
liées à des saisons spéciﬁques et reﬂètent leur climat et leur géographie uniques. 
Ainsi, l’île d’Hokkaido, au nord, est célèbre pour ses fruits de mer et ses produits 
laitiers en hiver, tandis que la région de Kyoto, sur l’île principale de Honshu, au cli-
mat plus doux, est réputée pour ses pousses de bambou au printemps. À Okinawa, 
paradis tropical du sud de l’archipel, ce sont les goûts de l’ananas et du citron qui 
rythment les saisons.
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[image: ]POUR 2 PERSONNES    TEMPS DE PRÉPARATION : 10 MINUTES     TEMPS DE CUISSON : 15 MINUTES
Crudités de chou blanc
- ½ petit chou blanc ou 
1 chou chinois
- 2 carottes
- 1 cuil. à café d’huile de 
sésame
- 4 cuil. à soupe d’huile de 
tournesol
- 2 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- 2 cuil. à soupe de sauce 
soja
- 2 cuil. à soupe de graines 
de sésame
- Sel, poivre
Retirez les premières feuilles du chou. Coupez-le en quatre aﬁn d’enle-
ver le trognon, puis coupez-le le plus ﬁnement possible. Si vous avez un 
robot, utilisez le disque éminceur. Épluchez et râpez les carottes.
Mettez le chou râpé et les carottes dans un saladier, puis recouvrez 
d’eau. Ajoutez ½ cuil. à café de sel et laissez reposer 30 min.
Dans une poêle sans matière grasse, faites revenir les graines de sé-
same jusqu’à ce qu’elles commencent à crépiter. Retirez-les immédia-
tement de la poêle.
Égouttez les légumes et essorez-les dans une essoreuse à salade. Mé-
langez-les avec les huiles, le vinaigre, la sauce soja, un peu de sel (si né-
cessaire) et du poivre. Disposez dans un plat et saupoudrez de sésame 
avant de servir.
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[image: ]POUR 1 BOCAL    TEMPS DE PRÉPARATION : 10 MINUTES     TEMPS DE CUISSON : 15 MINUTES       
TEMPS DE MARINADE : 1 H
Tsukemono 
(pickles japonais)
- 2 concombres japonais (ou 
concombres longs euro-
péens)
- 2 carottes
- 1 petit radis daïkon
- 2 cuil. à soupe de sel + 
1 cuil. à café supplémentaire, 
pour saupoudrer
- 3 cuil. à soupe de vinaigre 
de riz
- 2 cuil. à soupe de sucre
- Graines de sésame grillées 
(facultatif)
Les tsukemono sont des légumes marinés typiques de la cuisine japonaise, servis principalement en 
accompagnement des repas. Ces pickles peuvent être réalisés avec une grande variété de légumes, tels 
que le concombre, le radis daïkon, le chou, ou même les aubergines. Leur préparation repose sur des 
méthodes de conservation ancestrales, utilisant des sels, des vinaigres, des algues, ou encore des épices 
comme le shiso. Les tsukemono apportent un contraste de saveurs, allant du salé au sucré, et jouent un 
rôle essentiel  facilitant la digestion des autres plats. Chaque région du Japon a ses propres variantes, avec 
des recettes uniques transmises de génération en génération. Les tsukemono peuvent être consommés 
seuls, ou accompagnés de riz, de soupe miso, ou encore de sushis. 
Lavez et épluchez les concombres, les carottes et le radis daïkon. Cou-
pez-les en ﬁnes tranches ou en julienne à l’aide d’une mandoline ou 
d’un couteau bien aiguisé.
Placez les légumes coupés dans un grand bol et saupoudrez de 2 cuil. 
à soupe de sel. Massez doucement les légumes avec le sel pour les im-
prégner uniformément.
Laissez reposer les légumes salés pendant environ 15 à 20 min. Cela 
leur permettra de libérer leur humidité.
Pendant ce temps, dans une petite casserole, mélangez le vinaigre de 
riz, le sucre et 1 cuil. à café de sel. Faites chauffer à feu doux jusqu’à ce 
que le sucre et le sel soient complètement dissouts. Retirez du feu et 
laissez refroidir.
Une fois que les légumes ont libéré leur humidité, rincez-les soigneu-
sement à l’eau froide pour éliminer l’excès de sel. Égouttez-les bien et 
séchez-les avec du papier absorbant.
Placez les légumes dans un bocal propre et stérilisé. Versez le mélange 
de vinaigre refroidi dessus jusqu’à ce qu’ils soient complètement recou-
verts.
Fermez hermétiquement le bocal et placez-le au réfrigérateur. Laissez 
mariner les pickles pendant au moins 1 à 2 h, voire toute une nuit, pour 
permettre aux saveurs de se développer.
Avant de servir, égouttez légèrement les pickles et disposez-les dans un 
plat de service. Garnissez éventuellement de graines de sésame grillées 
pour un peu de croquant supplémentaire.
Les pickles japonais peuvent être servis en accompagnement de plats 
principaux ou en entrée. Ils ajoutent une touche de fraîcheur et de sa-
veur à n’importe quel repas.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-0810a8ec57b4fcce22840dd266752924";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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