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«Je ne pensais pas que ma lle deviendrait une de ces 
hippies», ai-je entendu ma mère dire à une amie au 
téléphone. J’ai décidé de devenir vegan en première 
année d’université et, déterminée à apprendre à 
cuisiner moi-même, j’ai cherché des plans de repas 
et des recettes sur Pinterest, suivi des blogueurs 
populaires, acheté des livres de cuisine et rempli mon 
garde-manger de lentilles et de pâtes aux pois chiches. 
J’ai emporté des overnight oats à l’école et j’ai invité des 
amis dans mon petit appartement de Houston pour 
préparer des pizzas vegan le week-end. J’ai même 
lancé un blog de recettes et posté sur Instagram des 
photos des repas que je préparais.
Mais c’était diérent à la maison, assise à notre 
table pendant que ma mère s’aairait dans la cuisine, 
préparant les repas pour les fêtes. Mes parents 
cuisinaient principalement des repas chinois et ils ne 
comprenaient pas pourquoi je renonçais à un plat de 
fruits de mer coûteux, ou à un sauté contenant de la 
viande hachée ou quelques lamelles de porc. «Il sut 
de piocher et de manger les légumes, au moins tu 
auras la saveur de la viande», m’a dit ma mère. 
Pendant les vacances d’hiver, j’étais déterminée 
à convertir ma famille au véganisme. J’ai parlé des 
horreurs de l’élevage industriel et de l’empreinte 
écologique de la viande et des produits laitiers. J’ai 
sorti mon arsenal de recettes : curry thaï, tacos à la 
«viande» de noix, pâtes crémeuses à la noix de cajou 
et hamburgers au quinoa. Mes frères et sœurs les ont 
bien aimés, mais mon père a mordu avec précaution 
dans une galette et a refusé de manger le reste. Il a 
annoncé
 : «Je fais du canard pour le dîner.»
Pour le Nouvel An lunaire, notre famille s’est 
réunie pour préparer des raviolis au porc, comme 
à chaque fête. C’était ma tradition préférée, et 
j’aidais généralement à préparer la garniture, mais 
cette fois-ci, mon père a levé les yeux pendant qu’il 
pétrissait la pâte et m’a vu en train de l’observer 
de côté. «Rongrong, tu ne participes pas ?» a-t-il 
demandé. Je n’avais pas encore réalisé que ma 
décision de devenir vegan n’était pas seulement une 
question de nourriture ou même un choix personnel. 
Mes parents sont immigrés
 ; c’est par la nourriture 
qu’ils nous ont appris nos racines
 ; certains plats 
étaient non seulement au cœur des souvenirs de 
ma famille, mais ils nous reliaient aussi à toute une 
vie de personnes, d’occasions, de lieux et d’époques 
qui m’ont précédée et qui me dépassent. Je me 
suis demandé si mon engagement en faveur d’une 
alimentation plus durable ne signifiait pas que je 
me détournais de ma culture. En discutant avec 
mes pairs, j’ai réalisé que je n’étais pas la seule à 
éprouver ces craintes. Il est impossible de dissocier 
ce que nous sommes de ce que nous mangeons, et 
les produits animaux sont profondément ancrés dans 
les traditions alimentaires de la plupart des cultures. 
Comment se détacher de ces traditions sans éprouver 
un sentiment de pertefondamentale ?
En essayant de recréer les plats préférés de mon 
enfance, j’ai commencé à réaliser à quel point la 
cuisine chinoise était intrinsèquement végétale. J’ai 
appris que la cuisine végétale chinoise est une riche 
tradition qui existe depuis plus de 2000 ans, motivée 
par les principes bouddhistes de l’alimentation 
empathique. Lors d’un été, alors que je rendais visite 
à des parents en Chine, j’ai mangé dans des restau-
rants de temple, des cantines végétales, étonnée par la 
saveur et l’ingéniosité de certains plats. Cette cuisine 
est magnique, séduisante et riche en histoire.
Quelques mois après avoir terminé mes études 
supérieures, j’ai donc fait mes valises et je suis 
partie en Chine pour suivre une formation culinaire. 
Au cours des dernières années, mon voyage pour 
apprendre la cuisine végétale chinoise m’a ramenée 
dans la ville natale de mes parents à Harbin, à 
Shanghai, à Chengdu, à Suzhou et à Guangzhou, où 
j’ai suivi une formation de chee dans le cadre du 
seul programme professionnel de cuisine végétale 
du pays. Cela m’a conduite à Taïwan, où j’ai vécu 
pendant 1an, cuisinant, mangeant et apprenant 
de la communauté bouddhiste qui a préservé un 
microcosme de traditions végétales régionales 
chinoises et en a développé de nouvelles qui lui sont 
propres. J’ai parlé à de vieux artisans qui fabriquent 
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du tofu depuis toujours, et j’ai appelé mes parents 
pour leur poser des questions sur l’histoire de notre 
famille, apprenant des histoires que je n’avais jamais 
eu envie d’entendre auparavant.
Au fil des années, mon père a décidé de 
supprimer la plupart des viandes de son alimentation 
pour des raisons de santé, et il me demande toujours 
quand je rentrerai à la maison pour qu’il puisse 
manger les plats que je prépare.
Sans surprise, ma connaissance de la culture 
chinoise s’est approfondie. Devenir vegan ne m’a pas 
éloignée de mon héritage, comme je l’avais craint, 
mais m’a au contraire incitée à le comprendre encore 
plus. En chinois, 
素 su se traduit littéralement par 
«vegan» ou «végétarien», et vous le verrez sur 
les menus indiquant des plats sans viande. Mais su 
signie aussi simple, tranquille et sans oritures, la 
nature élémentaire ou l’essence de quelque chose 
de plus grand. J’ai commencé ce livre en pensant 
écrire des recettes vegan, mais en cours de route, j’ai 
compris que ce type de cuisine était en fait au cœur 
de la cuisine chinoise
 : la transformation inventive 
d’ingrédients frugaux tels que les légumes, le tofu 
et les céréales en une variété de plats simples et 
délicieux. La Chine compte 8 grandes cuisines 
régionales, chacune inuencée par un climat, une 
agriculture, une géographie et une histoire très 
différents, et chacune des 23provinces du pays 
possède ses propres traditions et plats végétariens 
locaux. Il est impossible de les couvrir toutes, c’est 
pourquoi j’ai puisé dans mes propres expériences 
–il s’agit d’une compilation subjective de mes plats 
préférés. J’ai passé la plupart de mon temps dans le 
sud de la Chine et à Taïwan, où les légumes frais sont 
disponibles tout au long de l’année.
Mes parents sont originaires du Heilongjiang, la 
province la plus septentrionale de Chine, une région 
qui n’est pas exactement connue pour sa cuisine 
raffinée mais pour ses plats familiaux copieux, 
délicieux et simples, comme les aubergines vapeur 
à la sauce soja et à l’ail (p.
 109), les haricots plats et 
les pommes de terre à l’étouée(p. 104), les salades 
crues comme la salade de chou napa et de vermicelles 
(p.
 54), et les merveilleuses façons de cuisiner le tofu. 
J’ai inclus des recettes que je cuisine chaque semaine 
et, au lieu d’organiser les chapitres par type de plat, 
j’ai choisi de les présenter par type de plante et par 
catégorie d’ingrédients. La cuisine chinoise est par 
nature très ingénieuse : il ne s’agit pas de suivre une 
recette rigide, mais d’adapter le repas à ce qui se trouve 
dans votre réfrigérateur. Certains ingrédients de base 
doivent être achetés dans un supermarché asiatique, 
mais si vous les avez dans votre garde-manger, vous 
pouvez créer tout un menu de plats en utilisant des 
légumes frais trouvés dans votre épicerie locale ou 
au marché. J’ai inclus la version végétale de quelques 
plats chinois familiers à base de viande, comme les 
champignons kung pao (p. 226) et le mapo tofu  
(p. 159), mais ce livre est surtout une introduction à 
une tradition culinaire totalement diérente, à la fois 
inventive, satisfaisante et délicieuseen soi.
Vous rencontrerez également des personnages 
en chemin. La scène moderne de l’alimentation 
végétale en Chine est composée de chefs vegan, de 
militants écologistes, de propriétaires de restaurants 
et de millions de Chinois ordinaires et de familles qui 
s’eorcent de manger plus sainement et de manière 
plus durable, tout comme les Occidentaux. Bien que 
ce voyage ait commencé par ma propre quête pour 
apprendre à cuisiner, il ne s’agit pas seulement de mon 
histoire
 : je voulais mettre en valeur la communauté, 
les cuisiniers et les personnes qui perpétuent cette 
tradition culinaire depuis des générations. Pour les 
personnes qui ne connaissent pas la cuisine chinoise, 
j’espère que ces recettes oriront une multitude de 
nouvelles techniques et saveurs à base de plantes à 
explorer, et qu’elles changeront la perception selon 
laquelle la cuisine chinoise est rébarbative, prend du 
temps ou dépend de produits animaux. Pour ceux 
d’entre nous qui ont grandi avec la cuisine chinoise, 
j’espère que ces recettes vous inciteront à préparer 
vos plats préférés et à en découvrir de nouveaux en 
coursde route.
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Le matin, j’ai couru devant des poulets 
errants et des arbres chargés de 
mangues. Les hivers dans le delta de 
la rivière des Perles sont censés être 
doux, mais l’air était déjà très chaud 
en novembre, et le soleil levant faisait 
miroiter les immeubles de bureaux en 
verre et en acier du quartier d’aaires 
de Tianhe, dans la brume, de l’autre 
côté de la rivière. Il y a un mois, j’ai 
pris l’avion pour Guangzhou an de 
suivre une formation dans une école 
de cuisine végétale pour le semestre 
à venir. L’école était installée dans un 
vieux bâtiment, avec des dortoirs à côté 
de l’académie militaire historique de 
Whampoa, et derrière l’école se trouvait 
un ravin où des bateaux de pêche en 
bois branlants ottaient comme des 
reliques du passé, passant devant des 
piles de béton abîmé et des broussailles 
luxuriantes. Lors de la réunion 
d’orientation, nous nous sommes tous 
levés et nous nous sommes inclinés 
lorsque le professeur est entré, une 
formalité que je n’avais vue que dans 
de vieux dramas. Il nous a demandé de 
nous asseoir et nous a dit sévèrement 
de nous attendre à l’équivalent de 
l’école militaire en matière de cuisine.
PRATIQUE
修
煉
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Mais après avoir rencontré mes 10collègues, je 
me suis détendue. Ils avaient les pieds sur terre et 
ont vite compris que j’étais née et que j’avais grandi à 
l’étranger. Nous avons tissé des liens en récurant les 
salles de bains, en lavant les conduits d’échappement 
graissés à l’huile, en nous réveillant pour les courses 
de groupe obligatoires, en jetant du riz sec dans des 
woks et en nous exerçant au maniement du couteau 
sur des morceaux de pâte pendant des
 heures. Le 
soir, j’accrochais mon uniforme et mes tabliers pour 
les faire sécher sur le toit venteux du dortoir et je 
regardais vers l’ouest en direction de l’embouchure de 
la rivière, au-delà des jardins sur les balcons, au-delà 
des U-bikes qui filaient dans les ruelles, au-delà 
des conteneurs d’expédition et des grues et de la 
tache lointaine qu’était Hong Kong. À l’horizon, j’ai 
imaginé la côte du continent que j’avais quitté et j’ai 
réalisé que je n’avais même pas eu l’occasion d’avoir 
le mal du pays. Dans la cuisine, nos vies passées 
individuelles semblaient s’estomper
 ; tout ce que nous 
savions, c’était le quotidien, les longs cours du matin, 
les sourcils brûlés par la chaleur volcanique des woks 
de l’après-midi, le sommeil et les muscles endoloris.
Presque tous les élèves de l’école étaient des 
bouddhistes pratiquants et me considéraient comme 
une anomalie. De nombreux professeurs de cuisine 
étaient des upasaka, ayant prononcé les vœux les 
plus élevés qu’un laïc bouddhiste puisse prononcer 
en dehors d’une vie de moine ou de nonne. Ils 
m’ont demandé si j’étais vegan pour des raisons 
religieuses et je leur ai avoué que je ne connaissais 
même pas l’histoire bouddhiste de la cuisine 
végétarienne chinoise jusqu’à il y a quelques mois. 
J’avais l’impression d’être un imposteur, mais au 
fur et à mesure que nous parlions de nos origines 
familiales et des diérentes tendances de la cuisine 
végétale, je n’ai pu m’empêcher de me sentir gratiée, 
le soulagement de notre compréhension mutuelle 
surgissant inexplicablement comme une boule dans 
ma gorge. Il s’agissait de Chinois à qui je n’avais pas à 
expliquer mes choix alimentaires ou à défendre mon 
identité culturelle. Certains des étudiants les plus 
âgés étaient vegan depuis des décennies et étaient 
venus pour apprendre une vocation, mais aussi 
pour renouer avec une pratique religieuse. «Vous 
n’imaginez pas ce que cela vous fait, la violence 
quotidienne», dit le chef Wen. Nous parlions dans le 
réfectoire à l’heure du déjeuner. «Lorsque j’ai cessé de 
cuisiner des animaux, je me suis acheté un nouveau 
hachoir», dit-il. Il n’a plus jamais touché de viande. Le 
chef Wen était notre professeur principal, un homme 
petit et râblé au visage doux et usé par le temps, qui 
avait un tempérament de cuisinier. Tous les matins, il 
se rendait à l’école sur sa mobylette, immédiatement 
reconnaissable à son casque Angry Bird. Il emportait 
un you tiao, un crumble de pâte frite, qu’il avait 
acheté dans la rue, et prenait son petit déjeuner avec 
un bol de boisson végétale de soja fumant provenant 
de notre salle dédiée au tofu. Au déjeuner, il préférait 
manger un bol de nouilles sautées plutôt que les 
plats élégamment préparés par les chefs privés pour 
la dégustation. Il enseignait en mandarin, la langue 
officielle de l’enseignement, mais revenait parfois 
à sa langue maternelle, le cantonais. Wen Wenhui 
(
溫文輝) n’a pas commencé comme chef cuisinier. 
Il avait un diplôme universitaire et travaillait comme 
ingénieur avant de décider de devenir cuisinier 
professionnel, laissant derrière lui la sécurité d’une 
carrière bien rémunérée et le respect de ses pairs et 
de sa famille. «Après toutes les études qu’il m’avait 
payées, mon père était furieux», se souvient-il. «Il 
m’a chassé de la maison.» En Chine, la cuisine était 
considérée comme une profession subalterne, malgré 
la longue histoire culinaire du pays. Les érudits, les 
écrivains et les gourmets étaient célébrés, mais les 
gens qui travaillaient en cuisine étaient considérés 
comme des gens de basse condition, grossiers et 
sans éducation. Les garçons issus de familles pauvres 
s’orientaient vers l’industrie des services parce qu’ils 
étaient logés et nourris dans les restaurants où ils 
faisaient leur apprentissage. Aujourd’hui encore, les 
préjugés à cet égard de la cuisine sont profonds. Il 
n’est pas logique qu’une personne de bonne famille et 
de bonne éducation choisisse une vie de labeur.
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La carrière du chef Wen a commencé par un 
emploi de cuisinier préparateur, mais 2décennies 
plus tard, il s’est fait un nom en tant que chef 
cantonais distingué, travaillant jusqu’au milieu 
des années 2000 comme chef de cuisine dans l’un 
des meilleurs hôtels-restaurants de Guangzhou. Il 
préparait des banquets pour des hommes d’aaires 
et des fonctionnaires qui commandaient des plateaux 
de viande, de volaille, de fruits de mer et de délices 
coûteux, pour obtenir la reconnaissance sociale 
attendue, mais qui quittaient les tables avec des plats 
à moitié consommés. Derrière ces salles à manger 
privées et cossues, la cuisine était un environnement 
stressant et souvent violent, régi par l’ego, la dureté 
et un machisme inéluctable. Les chefs hurlaient sur 
leurs cuisiniers s’ils commettaient une erreur. «Si 
vous posiez les mêmes questions stupides que vous 
me posez, ils vous battraient à mort», nous a dit 
un jour Wen avec légèreté. Dans les cuisines où il 
a travaillé, les chefs fumaient et buvaient beaucoup 
après le travail pour se déstresser. Pour Wen, il existe 
un lien évident entre la violence envers les animaux 
qu’ils découpent et la colère qui éclate dans tout 
conit. Il a ni par ne plus pouvoir ignorer le décalage 
entre la nourriture qu’il préparait et ses valeurs 
personnelles et, en 2007, il a décidé de réorienter 
sa carrière vers la cuisine végétale. La plupart des 
cuisines végétales étant gérées par des bouddhistes, 
leur culture était diamétralement opposée à celle des 
cuisines de restaurants conventionnels. Les chefs qui 
ont choisi de travailler dans des restaurants vegan 
associent souvent leur travail à la culture de soi et 
à la pratique spirituelle. Ces restaurants ont ouvert 
dans les villes chinoises à un rythme rapide, avec le 
renouveau de la cuisine végétarienne traditionnelle 
et l’inuence de l’alimentation éthique en Occident. 
À la fin des années 1990, Pékin ne comptait 
environ que 2 restaurants végétariens
 ; 20ans plus 
tard, ce nombre est passé à 100. À Shanghai, le 
nombre est passé de 49 en 2012 à plus de 100 en 
2017. Nombre d’entre eux s’inspirent d’une éthique 
bouddhiste, mais d’autres sont de nature laïque et 
prônent un mode de vie écologique, s’adressant 
aux zones d’activité économique où travaillent des 
professionnels et des familles de la classe moyenne. 
La plupart engageaient des chefs conventionnels, 
qui n’avaient souvent aucune idée de la manière de 
créer des saveurs sans viande, et d’autres restaurants 
s’appuyaient sur d’anciens styles de cuisine de 
temple et de banquet avec des simulacres de viande 
élaborés, qui commençaient à paraître désuets aux 
yeux des mangeurs chinois d’aujourd’hui. Après 
avoir travaillé pendant 8ans avec ces chefs, Wen 
s’est rendu compte qu’il y avait un problème. Cette 
situation est très diérente du système en place en 
Chine pour les chefs conventionnels. À la fin des 
années 1970, l’Association culinaire de Chine a été 
créée pour codier et moderniser la cuisine chinoise, 
et des écoles comme l’Institut de haute cuisine du 
Sichuan ont été fondées pour former les cuisiniers 
de manière systématique, avec un programme qui 
présentait les plats et les techniques dans l’ordre. Il 
existe des livres de cuisine régionaux et une hiérarchie 
ocielle avec des grades et des examens. Mais pour 
les cuisiniers vegan, rien de tel n’existait encore. Wen 
a commencé à élaborer son propre programme et, en 
2016, il a participé à la création de la première école 
professionnelle de cuisine végétale en Chine, dans sa 
ville natale de Guangzhou. «Lorsque mes étudiants 
ont commencé à travailler dans des restaurants à 
Guangzhou et à Shenzhen, à Shanghai et à Pékin 
ils pouvaient se reconnaître dans les cuisines à la 
façon dont l’autre personne attachait son tablier et à 
la manière dont elle plaçait son couteau au repos», 
disait-il.
Le chef Wen avait une analogie favorite : «La 
cuisine végétale, ce n’est pas seulement enlever 
toute la viande. On ne peut pas couper les ailes d’un 
avion et l’appeler un sous-marin. Cela nécessite une 
approche entièrement diérente de la réexion sur 
les saveurs. Étant donné que les saveurs des légumes 
sont subtiles et que leurs parois cellulaires sont plus 
délicates, la cuisson des légumes est une question de 
préservation et de construction. La saveur de la viande 
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augmente avec le temps, et un bouillon d’os mijoté 
pendant des
 heures devient plus intense dans sa 
saveur de viande.» En revanche, lorsqu’une soupe de 
légumes est cuite au-delà d’un certain point, sa saveur 
se détériore rapidement. Bien cuisiner, c’est aussi 
savoir quand arrêter la cuisson. Selon sa dénition, 
l’utilisation de la viande consiste à soustraire et 
à intensifier. Lorsque l’on prépare un animal, on 
commence par enlever les parties non comestibles, 
puis par faire disparaître les goûts peu ragoûtants de 
gibier et d’urine à l’aide de vin de Shaoxing, de cébettes 
et d’oignons. Sur les marchés, la hiérarchie est claire 
et les prix dièrent selon qu’il s’agit d’un morceau de 
choix ou d’un morceau de moindre importance, ainsi 
que des abats. Mais un légume entier était vendu au 
même prix, et la tige d’une plante pouvait être tout 
aussi précieuse que son fruit pour un usage diérent. 
La signication de 
淡 dàn dans la cuisine chinoise 
n’a pas de bon équivalent en anglais –le plus proche 
serait «léger» ou «fade», bien que ce dernier ait une 
connotation négative indésirable. En termes simples, 
dàn décrit simplement la saveur innée d’un légume, 
son goût naturel sans aucun assaisonnement. Une 
carotte, par exemple, est naturellement sucrée, un 
radis piquant, une feuille de moutarde amère et un 
céleri salé, en fonction de la saison et des minéraux 
présents dans la terre. Par dénition, le dàn contient 
toutes les saveurs : salé, sucré, acide, amer et piquant. 
«Il faut mettre en valeur la saveur originale de chaque 
légume (
本味 běnwèi) et ne pas la faire disparaître ou 
la dissimuler sous des assaisonnements lourds», 
expliquait M. Wen. Certains légumes ont des saveurs 
qui ne sont mises en valeur que lorsqu’ils sont 
associés à d’autres ingrédients –un concept appelé  
惹味 rěwèi, qui signifie tirer ou extirper la saveur. 
«Les légumes verts amers comme le gai lan et la 
racine de lotus ont besoin de douceur, les courges 
et les légumes-racines ont des affinités avec la 
saveur des haricots noirs fermentés.» Le cuisinier 
doit connaître les températures énergétiques yin 
et yang de chaque ingrédient pour que le plat 
soit équilibré et nourrissant pour le mangeur 
(
寒熱均衡  hánrèjūnhéng). Selon le chef Wen, la 
beauté des plats de légumes chinois réside dans leurs 
variations innies, basées sur des combinaisons. «Il 
existe de nombreux mélanges possibles. Aubergines 
et haricots verts. Melon amer, aubergine et tomate. 
Chacun d’entre eux a une saveur diérente», disait-il. 
«Ajoutez les permutations, les légumes de saison, 
et juste pour ce plat, avec 16autres possibilités de 
légumes, vous avez 560combinaisons. On ne peut 
jamais être à court d’idées pour les plats végétaux.» 
Le chef Wen a déclaré qu’il espérait former des chefs 
vegan qui ne se contenteraient pas de cuisiner, mais 
qui innoveraient et repousseraient les limites de ce 
que la cuisine végétarienne chinoise pourrait être à 
l’avenir.
Selon lui, les 4 ingrédients les plus intéressants 
pour les chefs vegan sont le tofu et les pommes de 
terre –des ingrédients polyvalents qui peuvent être 
réinventés– ainsi que les champignons et les algues, 
les aliments de l’avenir. En n de compte, tout est 
question de saveur. Si les omnivores ne sont pas 
convaincus, il considère avoir échoué. «Je ne veux pas 
que les gens sortent d’un repas en se disant
 : “wow, 
ce plat végétarien était comme de la viande”. Je veux 
qu’ils disent “wow, c’était meilleur que de la viande”.»
Le premier jour de cours, on nous a enseigné les 
«3 vertus et les 6 goûts» (三德六味 sāndé liùwèi), un 
ensemble de directives traditionnelles pour le chef de 
cuisine d’un monastère, qui préparait les repas pour 
la communauté. J’avais griffonné une traduction 
approximative dans mon carnet : si la nourriture 
fournie n’est pas assainie et propre, elle perd sa 
vertu pure
 ; si elle n’est pas ranée et comporte des 
parties dures, landreuses ou non comestibles, elle 
perd sa vertu tendre ; si elle n’est pas manipulée de 
manière appropriée et préparée avec une cuisson et 
un timing judicieux, elle perd sa vertu harmonieuse. 
Appliqué au cuisinier, pur (
清淨 qīng jìng) signie 
cuisiner avec des intentions pures, en se concentrant 
sur la nourriture et non sur son ego. Tendre 
(
柔軟  róuruăn) signifie raffinement, douceur et 
retenue du cœur –un cuisinier ne doit pas être 
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négligent avec le matériel de cuisine, ni hâtif, ni 
brutal, mais travailler avec intention à chaque étape. 
L’ordre (
如法 rúfă) signifie planifier des plats en 
harmonie avec ce qui est disponible en saison, et 
utiliser la méthode de cuisson appropriée pour faire 
ressortir la saveur du légume. J’avais l’habitude de 
cuisiner au petit bonheur la chance
 : je me contentais 
de faire les gestes pendant que j’avais l’esprit ailleurs, 
je me dépêchais ou je me concentrais tellement 
sur le respect strict d’une recette et sur le souci du 
résultat nal que la moitié du temps, je ne vivais pas 
pleinement ce que je cuisinais. Mais dans la cuisine 
chinoise, on ne peut pas allumer le wok tant que 
tous les éléments du plat n’ont pas été lavés, hachés, 
mesurés et prêts à l’emploi
 : le travail préparatoire 
est la partie la plus importante. Cuisiner en pleine 
conscience ne dépend pas d’éléments extérieurs 
à la cuisine ou du silence, mais de l’aiguisage de 
l’attention sensorielle et de la pleine possession de 
ses mouvements physiques. «Lorsque vous lavez 
le riz, lavez le riz; lorsque vous remuez la soupe, 
remuez la soupe», a dit un jour le chef Wen, citant 
un maître zen. Cela signifiait remarquer le poids 
d’un radis dans votre main lorsque vous le prépariez, 
sa lourdeur lisse, son arôme épicé et sucré lorsque 
vous le coupiez avec votre couteau. J’ai appris à me 
concentrer sur ma respiration tout en effectuant 
des tâches répétitives, comme remuer et écraser des 
cacahuètes qui chauent lentement dans un wok, et à 
accorder toute mon attention à des réactions subtiles, 
comme le bruit des grains de poivre qui éclatent dans 
l’huile chaude. J’ai appris à répondre aux aliments qui 
me répondaient et à faire conance à mon instinct.
La cuisine n’est pas seulement un travail sur la 
nourriture, c’est un travail sur soi et sur les autres. 
«La cuisine végétale représente la beauté de la culture 
chinoise, non seulement en raison de la nourriture, 
mais aussi parce qu’elle s’inscrit dans une tradition de 
respect, de modestie, de retenue et de compassion à 
l’égard de tous les êtres vivants», a déclaré le chef Wen. 
«En tant que chef vegan, vous ne vous contentez pas 
de cuisiner, vous faites de la cuisine une pratique.»
INGRÉDIENTS
Il s’agit d’une liste d’ingrédients mentionnés dans ce 
livre. Si vous souhaitez approvisionner votre cuisine 
avec tous les ingrédients présentés ici, je vous pro-
pose quelques notes sur mes préférences et les élé-
ments à rechercher en guise de référence. Mais vous 
n’avez pas besoin de grand-chose pour commencer 
à cuisiner chinois. Les bases sont simples. Si vous 
disposez de cette liste d’ingrédients, vous pourrez 
préparer la plupart des plats présentés dans ce livre.
L’ESSENTIEL
huile de cuisson
sucre
sel
amidon pur (fécule de pomme de terre 
ou de maïs)
aromates frais : ail, cébettes et gingembre
sauce soja
vinaigre noir de Chinkiang
vin de Shaoxing
huile de sésame grillé
huile pimentée
champignons shiitakés séchés
piments rouges séchés
anis étoilé
poivre de Sichuan en grains
LES BASIQUES
HUILE DE CUISSON
油 yóu
Essayez d’utiliser une huile de cuisson à la saveur douce 
et au point de fumée élevé, capable de supporter la chaleur 
élevée de la cuisson au wok. Traditionnellement, l’huile 
d’arachide est populaire, et son parfum subtil d’arachide 
confère un arôme délicieux et délicat aux plats. Mais toute 
huile végétale de saveur neutre, comme l’huile de colza, 
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La cassonade chinoise, également appelée sucre 
noir (黑糖 
hēitáng) est utilisée pour sucrer les thés, les 
congees et les desserts. Contrairement à la cassonade 
américaine, qui n’est souvent que des cristaux de sucre 
de canne additionnés de mélasse, la cassonade chinoise 
est brute et non ranée, avec une couleur sombre et 
une saveur fumée
 ; les substituts les plus proches sont le 
sucre noir d’Okinawa (kokuto) et le sucre de noix de coco.
FÉCULE DE POMME DE TERRE
生粉 shēngfěn
La fécule de pomme de terre est un excellent amidon 
universel : elle est largement disponible et n’ajoute pas 
de goût. Une petite quantité mélangée à de l’eau pour 
obtenir une bouillie épaissira rapidement les sauces. Elle 
est également idéale pour enrober ou paner les aliments 
avant de les frire, car elle permet d'obtenir un extérieur 
léger et croustillant. Si vous utilisez de la fécule de maïs, 
augmentez la quantité indiquée dans la recette d’au moins 
50 % (par exemple, si une recette demande ½ c. à café 
de fécule de pomme de terre, augmentez la quantité à 
¾ c. à café de fécule de maïs
 ; si elle demande 1c. à soupe 
de fécule de pomme de terre, augmentez la quantité à 
1½ c. à soupe de fécule de maïs).
de pépins de raisin, d’avocat, de soja, de tournesol et de 
son de riz, convient parfaitement. Cela dit, mes parents 
ont toujours utilisé de l’huile d’olive extra-vierge pour les 
sautés, qui n’est ni neutre en goût ni à point de fumée 
élevé, mais cela leur a réussi pendant 2décennies.
SUCRE
糖 táng
Le sucre est généralement ajouté aux plats salés pour en 
arrondir les saveurs. C’est également un élément clé des 
sauces aigres-douces. Sauf indication contraire, dans ces 
recettes, le terme sucre désigne le sucre semoule, qui se 
dissout rapidement dans les sauces. Je n’utilise pas le 
sucre blanc ordinaire, car il est blanchi au charbon d’os 
et n’est pas vegan.
Le sucre candi
 (冰糖 bīngtáng) est du sucre cristallisé. 
Les cristaux jaunâtres sont préférables aux cristaux blancs 
blanchis. Il ne laisse pas d’arrière-goût acide comme le 
sucre semoule et donne aux plats braisés un aspect bril-
lant et une saveur caramélisée. Il convient de noter que 
le sucre candi est diérent du sucre brun en morceaux 
(
片糖 piàntáng), formé de feuilles alternant brun foncé et 
clair. Pour briser le sucre, utilisez un mortier et un pilon. 
Pour les gros morceaux ou les morceaux récalcitrants, je 
les place dans une mousseline ou une étamine propre et je 
les écrase avec un gros rouleau à pâtisserie ou unmarteau.
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Si vous préparez un repas comportant plusieurs 
plats, déterminez la quantité totale de chaque 
aromate dont vous aurez besoin et notez s’ils 
doivent être émincés, râpés ou tranchés. Préparez-
les tous en même temps et conservez-les dans des 
piles séparées, une pour chaque plat.
GINGEMBRE
Frottez bien la racine. Pour le gingembre en tranches nes, 
vous pouvez laisser la peau - la partie située sous la peau 
est savoureuse et très nutritive. Pour le gingembre haché, 
je commence généralement par l’éplucher. Utilisez le bord 
d’une petite cuillère pour gratter délicatement la peau ne et 
pour éplucher avec agilité les coins et les recoins.
TRANCHER
 : Coupez la racine dans le sens de la largeur 
en petites rondelles ou en longues tranches oblongues.
ÉMINCER
 : Coupez le gingembre en nes tranches, puis 
empilez-les les unes sur les autres et coupez-les en très nes 
lamelles.
HACHER
 : Placez la pile de nes lamelles (voir ci-
dessus) horizontalement. Coupez-les transversalement en 
petits morceaux.
PRÉPARATION 
DES AROMATES
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CÉBETTES
Rincez-les à l’eau courante pour éliminer toute impureté 
entre les racines et les fanes. Coupez l’extrémité inférieure 
de la racine et les feuilles jaunies ou étries.
ÉMINCER
 : Coupez les cébettes en morceaux de 5 cm, 
puis coupez chaque morceau en 2 dans le sens de la longueur. 
Coupez dans le sens de la longueur en nes lamelles.
TRANCHER  FINEMENT
 : Coupez les cébettes dans le 
sens de la largeur en nes rondelles. Vous pouvez également 
incliner le couteau et les couper en nes tranches diagonales.
AIL
La meilleure façon d’éplucher l’ail est de l’écraser avec la 
lame d’un couperet chinois
 : placez la gousse sous le plat de 
la lame du couteau, près du manche, avec le bord tranchant 
tourné vers l’extérieur. Placez la paume de votre main sur la 
lame, au-dessus de la gousse. Appuyez fermement jusqu’à 
ce que la gousse se brise. Retirez et jetez la peau papilleuse, 
qui doit se détacher facilement. Tranchez ou émincez l’ail 
comme indiqué dans la recette.
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BOUILLON
高湯 gāotāng
J’ai toujours un peu de bouillon sous la main, soit du 
bouillon maison que je prépare le week-end et que je 
congèle (p.
 309 à 311), soit de la poudre de bouillon de 
légumes ou de champignons.
VINAIGRE NOIR DE CHINKIANG
香醋 xiāngcù
Il s’agit d’un vinaigre foncé obtenu par fermentation de 
riz glutineux avec des grains et des herbes. Comme il est 
vieilli pendant des mois, voire des années, à l’instar du 
vinaigre balsamique, il développe une saveur plus fruitée 
et plus complexe que le vinaigre de riz clair. Il est célèbre 
dans la ville de Zhenjiang (Chinkiang), dans la province de 
Jiangsu, d’où il tire son nom. Il est utilisé dans les sauces, 
les marinades, les vinaigrettes pour les plats froids et les 
sauces pour tremper les raviolis ou les petits pains cuits 
à la vapeur.
VINAIGRE DE RIZ CLAIR
米醋, 白醋 mĭcù, báicù
Généralement vendu sous l’appellation «vinaigre de riz», 
ce vinaigre non assaisonné est utilisé pour les marinades, 
dans les sauces aigres-douces.
VIN DE CUISINE DE SHAOXING
紹兴酒, 料酒, 黄酒 shàoxīngjiŭ, liàojiŭ, huángjiŭ
Ce vin de riz ambré est également appelé «vin jaune» 
ou vin de cuisine chinois. La variété Shaoxing est une 
spécialité de l’ancienne ville de Shaoxing, dans la province 
de Zhejiang. Il a une saveur de noix et de champignon 
et dégage une légère odeur sucrée lorsqu’il s’évapore 
et déglace le wok. Mon choix se porte sur la bouteille 
rouge et or de la Taïwan Tobacco and Liquor Corporation, 
qui ne contient que du riz, de l’eau et du sel. Elle n’est 
pas étiquetée Shaoxing, mais son goût et sa fonction 
sont généralement interchangeables. Le xérès sec est 
un excellent substitut si vous ne trouvez pas de vin de 
Shaoxing. Vous pouvez également l’omettre si vous n’en 
trouvez pas.
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Aromates et herbes fraîches
GINGEMBRE
薑 jiāng
Le gingembre frais est l’un des aromates essentiels de la 
cuisine chinoise. À l’épicerie, choisissez des morceaux 
fermes et dodus, à la peau non plissée et légèrement 
brillante. Le gingembre mûr a une peau brune, mais vous 
trouverez parfois dans les supermarchés asiatiques du 
gingembre jeune et tendre. Les rhizomes sont de couleur 
pâle, presque ivoire, avec des extrémités teintées de rose, 
et ils sont merveilleux utilisés comme garniture, dans les 
salades, ou marinés. Conservez-le au réfrigérateur ou au 
congélateur dans un petit sac fermé.
AIL
蒜 suàn
L’ail n’est pas utilisé dans la cuisine végétale bouddhiste 
chinoise traditionnelle, mais c’est un aromate important 
dans les plats du Nord et du Sichuan. À l’épicerie, 
recherchez des têtes d’ail dodues et grasses, sans 
gousses étries ni pointes vertes.
CÉBETTES
蔥 cōng
Les cébettes sont également appelées oignons verts, et il 
en existe 2 variétés : les petites aux bulbes droits et les 
longues et épaisses qui ressemblent à des poireaux. Ces 
dernières sont surtout utilisées dans le nord de la Chine. 
Dans la cuisine chinoise, le vert est souvent réservé à la 
garniture, tandis que le blanc est plongé dans l’huile au 
début des sautés, car il est plus piquant. Les cuisiniers 
bouddhistes évitent les alliums (légumes de la famille des 
oignons) et remplacent souvent les cébettes par du céleri 
chinois, qui a des tiges délicatement nes et creuses, 
ungoût prononcé et agit comme un aromate.
CORIANDRE
香菜 xiāngcài
La coriandre est l’une des rares herbes fraîches utilisées 
dans la cuisine chinoise. Elle est appelée « légume 
parfumé » et ajoute un arôme distinctif aux salades et 
une touche de couleur en garniture. La meilleure façon 
de conserver la coriandre est de l’envelopper dans 
une serviette en papier et de la réfrigérer dans un 
récipienthermétique.
ANETH
茴香 huíxiāng
L’aneth frais est une herbe savoureuse au parfum intense, 
appréciée dans les régions du nord et du sud-ouest de la 
Chine. Il est souvent utilisé comme ingrédient dominant 
dans les garnitures de raviolis et de pains à la vapeur.
BASILIC THAÏ
九層塔 jiŭcéngtă
Le basilic thaï est également connu sous le nom de basilic 
asiatique. Il est très apprécié dans la cuisine taïwanaise. 
Le basilic thaï a des feuilles sombres et étroites, des 
tiges violettes, un parfum puissant et une saveur anisée 
et poivrée qui résiste bien aux plats cuisinés. Mais vous 
pouvez tout à fait le remplacer par du basilic italien.
Aromates et épices sèches
CHAMPIGNONS SHIITAKÉS SÉCHÉS
香菇 xiānggū
Les shiitakés ou champignons noirs séchés ont un 
puissant parfum de terre et une profonde saveur de 
viande. Généralement réhydratés et utilisés dans les 
sautés, les soupes et les ragoûts ou mijotés pour obtenir 
un bouillon savoureux, ces champignons sont vendus 
dans les supermarchés asiatiques en 2variétés
 : les 
petits champignons épais dont le chapeau est ssuré et 
ressemble à une carapace de tortue sont très appréciés 
pour leur saveur et sont appelés «champignons de 
fleurs» (
花菇  huāgū), tandis que les champignons 
plus ns, plus foncés et au chapeau lisse sont appelés 
«champignons d’hiver» (
冬菇 dōnggū) et sont plus 
abordables. Recherchez des champignons récoltés 
au Japon ou en Corée, car ils sont généralement de 
meilleure qualité. Conservez-les dans un récipient 
couvert, à l’abri de la lumière et dans un endroit frais.
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Faites tremper les champignons séchés dans de l’eau 
fraîche pendant au moins 4
 h pour les réhydrater ou, si 
vous êtes pressé, couvrez-les d’eau bouillante et faites-les 
tremper pendant 30
 min. Une astuce que j’ai apprise 
pour accélérer le processus consiste à ajouter 1pincée 
de sel à l’eau. Ne jetez pas l’eau de trempage, utilisez-la 
commebouillon.
PIMENTS ROUGES SÉCHÉS
乾辣椒 gānlàjiāo
Dans la cuisine chinoise, les piments séchés n’apportent 
pas beaucoup de chaleur et sont utilisés dans les 
sautés pour leur arôme et leur saveur robuste. Le type 
de piment séché utilisé dans ce livre est le piment 
rouge entier
 : recherchez des piments de Tianjin 
(
朝天椒  cháotiānjiāo) de 2,5 à 5 cm de long, ou des 
piments de Sichuan (
二荊條 èrjīngtiáo) de 10 à 12cm 
de long. Évitez les petits piments rouges séchés ou les 
piments thaïs
 : ils sont beaucoup trop piquants pour ces 
recettes. Si vous ne trouvez pas de piments chinois, les 
piments japones et guajillo séchés sont les équivalents 
les plus proches. Recherchez des piments d’un rouge 
profond, au parfum riche, à la peau souple et exible, 
et évitez les piments cassants, décolorés ou en voie de 
décoloration, qui peuvent dater de plusieurs années.
POIVRE DE SICHUAN
花椒 huājiāo
Les grains de poivre de Sichuan ont un parfum de pin 
avec une note d’agrumes. Ils n’apportent pas de chaleur, 
mais provoquent une sensation d’engourdissement et 
de picotement sur la langue. Dans cet ouvrage, le terme 
«poivre de Sichuan» désigne les grains rouges
 ; les 
verts non mûrs ont une saveur citronnée et sont plus 
engourdissants, mais ils sont diciles à trouver. Achetez-
les en ligne ou dans un supermarché chinois, et recherchez 
une couleur rouge foncé éclatante, et non marron . 
Conservez-les dans un récipient hermétique dans un 
endroit frais et sec, à l’abri de la lumière directe du soleil. 
Leur saveur commence à diminuer au bout de 2 mois. 
Pour préserver leur arôme plus longtemps, conservez-les 
dans un sac fermé au congélateur jusqu’à 1 an.
POIVRE DE SICHUAN MOULU
花椒面 huājiāomiàn
Je recommande de moudre soi-même les grains de poivre 
de Sichuan, car leur saveur s’estompe rapidement et la 
variété moulue achetée dans le commerce a toujours 
un goût poussiéreux et terne par rapport à celle qui est 
fraîchement moulue. Faites griller les grains de poivre 
3à4
 min dans un wok à feu doux avant de les écraser 
à l’aide d’un moulin à épices ou dans un mortier. Vous 
pouvez passer la poudre dans un chinois pour éliminer 
l’enveloppe blanche qui n’a aucune saveur. Dans sa 
cuisine, ma grand-mère utilise des grains de poivre 
moulus et non entiers pour éviter que quelqu’un croque 
accidentellement dans l’un d’eux.
POIVRE BLANC
白胡椒 báihújiāo
Le poivre blanc est le poivre de prédilection de la cuisine 
chinoise. Son arôme est plus subtil que celui du poivre 
noir. Lorsque vous faites sauter des aliments, saupoudrez 
1pincée de poivre blanc moulu dans le wok juste avant 
de servir pour proter pleinement de sa saveur. Un léger 
saupoudrage sur un bol de riz congee ajoute un effet 
réchauffant et un arôme poivré. Je vous recommande 
vivement de le broyer vous-même : frappez-les d’abord 
légèrement avec la lame plate d’un couteau pour les faire 
craquer. Faites-les griller dans une poêle à sec jusqu’à ce 
qu’ils soient parfumés et broyez-les en petites quantités. 
Conservez les grains de poivre blanc entiers et moulus 
dans des récipients hermétiques, dans un placard sombre 
et sec, pendant 1mois maximum.
CINQ ÉPICES EN POUDRE
五香粉 wxiāngfěn
Le cinq épices est un mélange aromatique souvent com-
posé de plus de 5 épices, généralement une combinaison 
de cannelle chinoise moulue, de graines de fenouil, de 
clou de giroe, d’anis étoilé, de poivre de Sichuan, de cori-
andre et de cumin. La poudre est très pratique pour les 
marinades, les sauces sèches, ainsi que pour saupoudrer 
les plats. La poudre de treize épices, que vous pouvez 
également trouver dans les supermarchés asiatiques, est 
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un mélange spécial avec quelques autres épices comme le 
gingembre moulu, le laurier, l’écorce de mandarine séchée 
et la cardamome noire, et peut être utilisée de manière 
interchangeable avec le cinq épices en poudre.
ANIS ÉTOILÉ
八角 bājiăo
Cette gousse étoilée couleur rouille à l’arôme piquant, 
semblable à celui de la réglisse, est utilisée pour le braisage 
et le marinage. 1 ou 2 gousses susent à parfumer un plat. 
Elles se conservent jusqu’à 1 an dans un sac fermé ou une 
boîte hermétique, dans un placard sombre et sec. 
Assaisonnements et condiments
SEL
鹽 yán
J’utilise toujours du gros sel de mer ou du sel casher. 
Évitez les sels de table iodés, qui laissent un arrière-goût 
chimique désagréable. Sauf indication contraire, le terme 
«sel» utilisé dans cet ouvrage désigne le sel casher et, si 
une mesure de volume est indiquée, il convient d’utiliser 
du Diamond Crystal
®
. Si vous utilisez du sel casher 
Morton
®
, réduisez la mesure d’un tiers à la moitié.
GMS (GLUTAMATE MONOSODIQUE)
味精 wèijīng
J’adore le glutamate monosodique. Une petite quantité 
sut pour donner un coup de fouet à la saveur. Si vous 
goûtez un plat et qu’il n’a pas besoin de plus de sel ou 
de sauce soja, mais qu’il manque encore ce petit quelque 
chose que vous ne cernez pas, ajoutez 1pincée de GMS 
–elle complétera et rehaussera toutes les saveurs. 
Certaines personnes incorporent l’assaisonnement en 
créant un mélange avec du sel : faites un mélange 1/10 
de sel casher et de GMS (environ 1 c. à soupe de GMS 
pour 130g de sel), puis utilisez-le pour assaisonner les 
plats comme vous le feriez habituellement. Je préfère les 
cristaux ns aux ocons grossiers, car ils se dissolvent 
plus rapidement lorsqu’ils sont mélangés aux sauces.
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Le glutamate monosodique (GMS) est la forme 
salée des glutamates libres naturels que l’on trouve 
dans des aliments tels que le fromage, le soja et 
la sauce soja, le maïs, les tomates, les radis, les 
champignons, le lait maternel et les algues. Il a été 
découvert il y a plus de 100 ans par Kikunae Ikeda, 
un chimiste japonais, qui l’a extrait d’un bouillon 
d’algues kombu. Dans la cuisine de mes grands-
parents, on trouvait toujours du sel, du GMS et du 
bouillon de poulet (精 jījīng) près de la cuisinière, 
un trio d’assaisonnements classique dans la cuisine 
chinoise. Bien qu’il soit largement utilisé dans les 
cuisines asiatiques, le glutamate monosodique 
a été vilipendé dans la conception populaire en 
raison du «  syndrome  du  restaurant  chinois  », 
une allégation parue dans un journal américain 
en 1968 qui liait des eets secondaires nocifs à la 
consommation de glutamate monosodique dans 
les restaurants chinois. (La plupart des gens ne 
savent pas que le GMS est également ajouté à la 
plupart des soupes en conserve, des vinaigrettes, 
des chips, des snacks, des viandes de sandwich et 
des plats surgelés, et pas seulement à la nourriture 
chinoise). Le mythe des eets secondaires du 
glutamate monosodique s’est répandu en grande 
partie à cause de la xénophobie, mais il est depuis 
longtemps démenti par des études scientiques 
rigoureuses. Le glutamate monosodique est 
un ingrédient inoensif pour la plupart des 
gens et peut être utilisé judicieusement comme 
assaisonnement, au même titre que le sel.
Dans le monde de l’alimentation végétale, 
la levure maltée est un exhausteur de goût très 
apprécié, et bien qu’elle soit également extraite 
de la levure et qu’elle partage le même composé 
chimique qui rend le GMS savoureux, la levure 
maltée est saupoudrée avec enthousiasme sur les 
aliments pour son apport d’umami aux arômes 
de fromage, alors que le GMS est considéré 
avec méance. J’espère que la perception du 
glutamate monosodique changera bientôt, car il 
est particulièrement utile dans la cuisine végétale. 
Certains puristes arment que la véritable cuisine 
chinoise ne devrait pas utiliser de GMS, car les 
chefs se sont traditionnellement appuyés sur des 
ingrédients de qualité et de bons bouillons. C’est 
évidemment l’idéal, mais pour les cuisiniers 
amateurs qui n’ont pas ces ingrédients sous la 
main ou qui préfèrent simplement quelque chose 
de plus pratique, je ne vois pas pourquoi vous 
devriez vous priver d’une saveur supplémentaire 
dans votre cuisine, surtout si cela vous permet de 
manger et d’apprécier plus de légumes.
LE GLUTAMATE 
MONOSODIQUE
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SAUCE SOJA
醬油, 生抽 jiàngyóu, shēngchōu
Sauf indication contraire, dans cet ouvrage, le 
terme «sauce soja» désigne la sauce soja légère 
(
生抽 shēngchōu), par opposition à la sauce soja foncée 
(
老抽 lăochōu). La sauce soja légère est polyvalente : 
elle est plus claire, ne et salée (la sauce soja foncée 
est de couleur intense et est principalement utilisée 
pourbraiser).
La sauce soja se conserve presque indéfiniment, 
mais les saveurs peuvent changer après quelques mois. 
Conservez la bouteille loin de la cuisinière, ou dans 
un placard sombre et frais. Certains chefs cuisiniers 
réfrigèrent leurs meilleures sauces soja pour en préserver 
la saveur et la fraîcheur. La sauce soja classique est 
fabriquée à partir d’une combinaison de blé et de soja
 ; 
pour une sauce soja sans gluten, il faut se tourner vers le 
tamari, qui est fabriqué sans blé. Elle a une saveur plus 
audacieuse et plus riche et peut être utilisée à la place de 
la sauce soja légère ordinaire.
SAUCE D’«HUÎTRE» VÉGÉTARIENNE
素蠔油 sù háoyóu
Utilisée à la place de la sauce d’«huître» traditionnelle, 
cette sauce épaisse a une teinte rougeâtre foncée, une 
consistance légèrement gélatineuse et une riche saveur 
umami dérivée des champignons. Elle est parfois appelée 
«sauce pour sauté aux champignons» ou «sauce pour 
sauté végétal».
SOJA NOIR FERMENTÉ (HARICOTS NOIRS)
豆豉 dòuchĭ
Recherchez les petits haricots secs et dodus tachetés 
de sel, vendus dans de petits sacs en plastique, et non 
les haricots marinés vendus en bocaux. Ces haricots ont 
une saveur intense, la principale saveur de la sauce aux 
haricots noirs. En fait, il ne s’agit pas de haricots noirs, 
mais de graines de soja devenues noires à la suite d’un 
processus de fermentation sèche. Avant de les cuisiner, je 
les rince pour éliminer le sel de surface, puis je les écrase 
légèrement ou les hache grossièrement avec la lame de 
mon couteau. Cela libère davantage de saveur.
De gauche à droite : sauce soja légère, sauce soja foncée, sauce d’«huître» végétarienne, vinaigre de riz clair, vinaigre de Chinkiang, vin de cuisine de Shaoxing, 
huile de sésame.
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PÂTE DE FÈVES PIMENTÉES DE SICHUAN
辣豆瓣醬 là dòubànjiàng
Également appelée «pâte de fèves», «pâte de fèves 
piquante de Sichuan» ou «doubanjiang», cette pâte épicée 
d’un rouge profond est fabriquée à partir de piments 
rouges marinés et de fèves fermentées. Il s’agit d’un 
ingrédient essentiel de la cuisine du Sichuan, souvent 
associé aux grains de poivre de Sichuan. Vous pouvez 
le trouver en ligne ou dans les supermarchés chinois. 
Les marques varient considérablement en termes de 
salinité et de douceur. Goûtez donc la sauce et ajustez les 
quantités de sel et de sucre dans la recette si nécessaire.
PÂTE DE SOJA FERMENTÉ
黃豆醬 huángdòujiàng
J’aime la saveur riche et savoureuse d’une bonne pâte 
de soja et je l’utilise souvent comme base dans les plats 
braisés. Elle ore une profondeur umami et une salinité 
sans la couleur de la sauce soja ou le piquant de la pâte 
précédente. Il s’agit d’une pâte épaisse de couleur brun 
jaune, qui a l’odeur et le goût d’une bonne sauce soja. 
Recherchez en une avec le moins d’ingrédients possible: 
des graines de soja, de l’eau, du sel et du sucre.
PÂTE DE SÉSAME
芝麻醬 zhīmájiàng
La pâte de sésame chinoise est moulue à partir de graines 
de sésame grillé. Elle est plus foncée et plus épaisse que 
le tahini. Elle ressemble au beurre de cacahuète et pos-
sède un merveilleux arôme de noisette. La pâte de sésame 
est généralement utilisée dans les sauces pour nouilles ou 
ajoutée aux plats froids et aux salades. Remuez bien le 
pot, car l’huile remonte à la surface, laissant une pâte plus 
sèche au fond. Les meilleures pâtes de sésame ne con-
tiennent que des graines de sésame grillé
 ; évitez celles 
qui contiennent du sucre ou de l’huile ajoutés. Pour la 
préparer vous-même, voir p. 305.
TOFU FERMENTÉ
豆腐乳 dòufurû
Vendu dans de petits pots en verre, ce condiment amu-
sant est fabriqué en faisant saumurer et fermenter du tofu 
De gauche à droite : graines de soja noir fermentées, pâte de soja fermentée, pâte de fèves pimentées de Sichuan, tofu fermenté, pâte de sésame, pickles de légumes 
à l’olive, kay-choï en pickles maison, huile pimentée, légumes marinés de Sichuan (yácài).
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dans du vin et des épices. Les cubes vieillis sont crémeux 
et mûrs comme du fromage à pâte molle et peuvent être 
consommés avec du porridge de riz (ils sont assez salés, 
une bouchée sut) ou écrasés en une pâte lisse pour don-
ner une saveur succulente aux sautés. Conservez les pots 
entamés au réfrigérateur.
PICKLES DE LÉGUMES À L’OLIVE
橄欖菜gănlăncài
Spécialité cantonaise de la région orientale de Chaozhou, 
dans la province de Guangdong, le gănlăncài, ou «légume 
olive», est un condiment sombre et riche en umami, obtenu 
en faisant mijoter des feuilles de kay-choï salées avec des 
olives chinoises broyées et en les conservant dans des 
bocaux avec l’huile d’olive d’un vert d’encre. J’en garde tou-
jours un pot dans mon réfrigérateur, car il est fantastique 
sur du tofu poêlé, à la cuillère sur du riz ou des nouilles, ou 
pour faire sauter des haricots verts ou d’autres légumes.
HUILE DE SÉSAME
香油, 麻油 xiāngyóu, máyóu
Dans cet ouvrage, le terme «huile de sésame» fait 
référence à l’huile de sésame grillé. Cette huile de cou-
leur ambrée est ajoutée aux plats comme touche nale 
et n’est pas utilisée comme huile de cuisson, car son 
puissant arôme de noisette s’estompe rapidement une 
fois chauée. L’huile de sésame est également utilisée 
dans les vinaigrettes pour les plats froids et les sauces 
pour raviolis. Vériez la liste des ingrédients pour vous 
assurer qu’il s’agit bien d’une huile de sésame à 100
 % et 
qu’elle ne contient pas d’huiles de remplissage ajoutées. 
La marque préférée de ma mère est la marque japonaise 
Kadoya, qui se présente sous la forme d’une boîte métal-
lique rectangulaire, mais, je recommande d’acheter une 
petite bouteille pour commencer.
HUILE PIMENTÉE
紅油, 辣椒油 hóngyóu, làjiāoyóu
L’huile pimentée est utilisée dans les plats chauds et 
froids. Elle apporte une couleur brillante et saisissante 
ainsi qu’une saveur profonde et grillée. Bien que vous 
puissiez trouver des huiles pimentées en bouteille dans les 
supermarchés asiatiques, elles peuvent ne pas être par-
ticulièrement aromatiques. Je vous recommande donc de 
la préparer maison –il sut de faire infuser des piments 
rouges moulus et des épices dans de l’huile chaude 
(p. 301). Un pot se conserve longtemps au réfrigérateur.
Autres produits secs
CHAMPIGNON NOIR CHINOIS
木耳 mù’ěr
Généralement vendu séché, le champignon noir chinois a 
une saveur très douce et un croquant délicat. Conservez-
les dans un récipient couvert, dans un endroit sombre 
et frais, et réhydratez-les dans de l’eau chaude pendant 
20 à 30 min avant de les utiliser. Ils sont mieux digérés 
lorsqu’ils sont d’abord blanchis.
BAIES DE GOJI
枸杞 gŏuqĭ
Les baies de goji séchées se trouvent dans la plupart des 
supermarchés. Elles ont une saveur très subtile et sont 
utilisées principalement comme garniture, saupoudrées 
sur des soupes ou des plats salés, cuites dans des congés 
sucrés ou mijotées dans des thés, où elles teintent le liq-
uide d’une belle couleur ambrée. Conservez-les dans une 
boîte hermétique dans une armoire jusqu’à 1mois, ou au 
congélateur où elles se conserveront longtemps.
JUJUBE
紅棗 hóngzăo
Les jujubes ou dattes rouges chinoises sont les fruits 
d’un arbre à feuilles caduques originaire du nord de la 
Chine. La surface marbrée jaune vert ou rougeâtre du 
fruit frais se transforme, en séchant, en une peau rouge 
ridée et brillante. Les jujubes séchés sont utilisés dans 
les brioches cuites à la vapeur pour ajouter de la couleur 
et de la douceur, écrasés et utilisés dans les pâtisseries 
comme garniture, ou cuits jusqu’à ce qu’ils soient dodus 
dans les soupes et les thés. Conservez-les dans un 
récipient couvert, dans un endroit sombre et frais, ou 
réfrigérez-les dans un sac scellé.
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FLEURS DE LIS SÉCHÉES
金針花, 黃花菜 jīnzhēnhuā, huánghuācài
Les longs bourgeons jaune brunâtre non ouverts de 
la eur de lis ont une saveur délicate et terreuse et un 
parfum légèrement floral. On les trouve dans tous les 
supermarchés asiatiques. Cherchez des boutons plus clairs 
et exibles et évitez ceux qui ont l’air cassants. Réfrigérez-
les dans un sac hermétique. Pour les réhydrater, il sut de 
les tremper dans de l’eau froide pendant 30
 min. Coupez 
la partie inférieure de chaque bourgeon et coupez les plus 
longs en 2 avant de les faire cuire.
BULBES DE LIS
百合 băihé
Ces pétales comestibles de couleur ivoire sont épluchés 
à partir des bulbes sans peau de la eur d’hémérocalle 
(Lilium brownii), et vous pouvez les trouver frais sur les 
marchés asiatiques du printemps à la n de l’été. Ils sont 
ajoutés aux sautés et aux soupes pour leur croquant 
rafraîchissant, leur goût sucré et leur odeur subtilement 
orale. Séparez les bulbes en forme de pétales et ajoutez-
les à la toute n de la cuisson, car ils prennent très peu de 
temps à cuire. Les bulbes non ouverts se conservent au 
réfrigérateur jusqu’à 2semaines.
NORI
海苔 hăitái
Les algues séchées sont utilisées dans la cuisine végétale 
traditionnelle pour ajouter des arômes marins, car elles 
donnent une saveur salée et saumâtre. Achetez les feuilles 
non grillées pour sushis car elles ne s’eritent pas.
VERMICELLES DE HARICOT MUNGO 
ET DE PATATE DOUCE
粉絲, 粉條 fěnsī, fěntiáo
Les vermicelles de haricot mungo sont ns et transparents. 
Ils sont durs et blancs lorsqu’ils sont séchés et doivent être 
trempés dans de l’eau pendant 20min pour s’assouplir avant 
d’être cuits. Les vermicelles de patate douce ont tendance 
à être plus épais et moelleux ; c’est le type de nouilles utilisé 
pour les japchae coréens. Il faut souvent les faire bouillir 
jusqu’à ce qu’elles soient molles avant de les utiliser.
ÉQUIPEMENT 
DE BASE
Les outils de base de la cuisine chinoise sont un wok 
muni d’un couvercle, un couteau bien aiguisé et un 
cuit-vapeur, mais il en existe d’autres qui rendent 
certaines choses possibles et d’autres plus faciles.
WOK
鍋 guō
S’il est tout à fait possible de cuisiner des plats chinois 
à l’aide d’une poêle plate ou d’une poêle à frire, je pense 
qu’un wok est indispensable, même pour un cuisinier 
débutant. Il est peu coûteux et durable, et sa fonction-
nalité réside dans sa forme. Pour les sautés, le ventre 
spacieux du wok et ses côtés hauts et inclinés le rendent 
idéal pour tourner et retourner les légumes volumineux, 
et sa base arrondie nécessite moins d’huile qu’une poêle 
à fond plat. Il peut également être utilisé pour faire bouillir 
des nouilles, blanchir des légumes et cuire à la vapeur (il 
sut d’empiler des cuit-vapeur en bambou dessus). La 
friture est beaucoup moins compliquée dans un wok, car 
sa forme nécessite moins d’huile pour couvrir une plus 
grande surface qu’une marmite à fond droit.
Je recommande un wok en acier au carbone de 
35cm de diamètre à fond plat. L’acier au carbone chaue 
rapidement et uniformément, et il est à la fois léger et 
bon marché. Un wok à fond plat sera stable sur la grille 
d’un brûleur à gaz ou sur la surface plane d’une cuisinière 
électrique. N’utilisez pas un wok à fond rond sans anneau 
de wok, car il peut facilement se renverser. J’adore les 
woks en fonte, mais ils sont beaucoup plus lourds que 
l’acier au carbone. Et comme elle conserve la chaleur 
plus longtemps, contrairement à l’acier au carbone qui 
refroidit rapidement, vous devez retirer les aliments 
immédiatement pour éviter qu’ils cuisent trop. Les woks 
en acier inoxydable et en aluminium n’ont pas besoin 
d’être culottés, mais ils n’empêchent pas non plus les 
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aliments de coller à haute température, de sorte que vous 
devrez compenser en utilisant une plus grande quantité 
d’huile. Je ne recommande pas l’utilisation d’un wok 
antiadhésif. Le type de chaleur élevée nécessaire pour 
faire des sautés endommage le revêtement antiadhésif et 
libère des substances chimiques potentiellement nocives.
SPATULE ET LOUCHE POUR WOK
鍋鏟, 湯勺 guōchăn, tāngsháo
La spatule pour wok a la forme d’une pelle et épouse la 
courbure du wok. Elle permet de remuer et de ramasser 
les ingrédients, ainsi que de transférer les sauces dans le 
wok. Une louche chinoise sert à prélever des aliments, des 
sauces et des bouillons. Sa forme est diérente de celle 
d’une louche occidentale : le bol est plus aeurant que le 
manche et son fond incurvé s’adapte bien au fond du wok. 
Vous pouvez utiliser n’importe quelle cuillère de cuisine 
ou spatule en bois avec un wok, mais celles-ci sont plus 
ecaces car elles sont conçues pour le wok. Vous pouvez 
les trouver dans n’importe quel supermarché asiatique ou 
magasin d’ustensiles de cuisine chinois.
COUVERCLE DE WOK
鍋蓋 guōgài
Trouvez un couvercle de wok plat ou bombé qui s’insère 
parfaitement dans le wok et qui repose à environ 2,5
 cm 
en dessous du bord.
MARMITE EN TERRE CUITE
砂鍋 shāguō
Je n’avais jamais compris la nécessité d’une marmite 
en terre cuite jusqu’à ce que ma mère m’en ore une 
et que je commence à l’utiliser régulièrement pour 
préparer du riz, des ragoûts et des plats braisés. Ils 
ont tout simplement meilleur goût à mes yeux. La terre 
cuite transmet la chaleur en douceur, ce qui permet 
aux aliments de cuire progressivement et uniformément 
pendant une longue période. Les petites marmites peu 
profondes sont utilisées pour braiser, tandis que les 
grandes marmites plus profondes contiennent des soupes 
ou des bouillies. N’y faites pas revenir d’aromates ou frire 
des ingrédients –faites-le séparément dans un pot en métal 
ou un wok. La marmite en terre cuite est conçue pour être 
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utilisée sur la cuisinière, mais elle doit être chauée à feu 
doux et augmentée progressivement jusqu’à un feu moyen.
ÉCUMOIRE OU ARAIGNÉE
笊籬 zhàoli
Utilisées pour égoutter les aliments après les avoir fait 
bouillir ou frire ou les récupérer dans le wok.
BROSSE À WOK
鍋刷 guōshuā
Une brosse en bambou est parfaite pour récurer un wok 
chaud sous l’eau entre 2 plats, car les poils de bambou 
carrés ne fondent pas comme les poils en plastique. Vous 
pouvez la remplacer par une brosse à long manche en 
poils naturels.
CULOTTER UN WOK
Cuisiner avec un wok en acier au carbone demande 
un peu de temps et d’entretien pour développer et 
préserver une patine métallique foncée, qui agit 
comme un revêtement antiadhésif. De nombreux 
cuisiniers trouvent que le processus de construction 
et de maintien de cette patine est satisfaisant.
PREMIER CULOTTAGE
Frottez le nouveau wok avec une éponge à récurer 
en acier. Lavez-le bien avec de l’eau chaude 
savonneuse pour éliminer les éventuelles huiles de 
machine laissées par le processus de fabrication. 
Séchez-le avec une serviette en papier, puis placez 
le wok sur la cuisinière à feu doux et essuyez toute 
humidité restante. Ouvrez les fenêtres, augmentez 
le feu et laissez le wok reposer pendant 10
 min pour 
permettreaux résidus de graisse de brûler. Poursuivez 
ensuite la cuisson sur la cuisinière ou au four.
PLAQUE DE CUISSON
 : Coupez 100g de gingem-
bre frais. Dans le wok, faites chauer 60ml d’huile 
végétale (l’huile de lin pressée à froid est la meilleure) 
à feu moyen-vif, puis ajoutez le gingembre et 1poignée 
de ciboulette chinoise, si vous en avez, en les faisant 
glisser dans le wok à l’aide de votre spatule pour bien 
enrober toute la surface. Faites sauter pendant 15
 min, 
ou jusqu’à ce que le gingembre soit noirci, puis retirez 
du feu, jetez le gingembre et essuyez l’intérieur du 
wok à l’aide d’une serviette en papier. Répétez l’opéra-
tion pour améliorer encore le culottage.
FOUR  (RECOMMANDÉ) : Préchauez le four 
à 230 °C. Dévissez le manche en bois et réservez-le. 
S’il n’est pas amovible, enveloppez-le dans quelques 
couches d’essuie-tout humide, puis de papier d’alu-
minium. Enduisez l’intérieur du wok d’huile végétale 
ou d’huile de lin. Placez le wok à l’envers dans le four 
pendant 45à 60 min, jusqu’à ce que l’intérieur prenne 
une patine couleur caramel. Répétez l’opération. Veillez 
à ce que votre cuisine soit bien ventilée. Vous pouvez 
également eectuer cette opération sur un grill.
ENTRETIEN DE LA PATINE
L’utilisation fréquente du wok est essentielle à l’en-
tretien et au développement de la patine. Au début, 
elle peut sembler tachetée ou décolorée, mais après 
des années d’utilisation, la patine deviendra plus uni-
forme.  Lavez le wok immédiatement après chaque 
utilisation, pendant que la surface est encore chaude. 
Essayez d’éviter d’utiliser du liquide vaisselle ou du 
savon, qui peuvent endommager la patine. Frottez 
légèrement avec une brosse en bambou sous l’eau 
courante, puis séchez-le bien avec une serviette. 
Vous pouvez également chauer la surface pour vous 
assurer que toute l’humidité s’enlève à la vapeur, puis 
la frotter légèrement avec un peu d’huile.
Si vous avez utilisé un wok pour la cuisson vapeur, 
vous devrez rapidement le réassaisonner pour lui 
redonner sa nition. Séchez bien le wok avec une 
serviette en papier, puis frottez la surface intérieure 
avec une ne couche d’huile. Faites à nouveau 
chauer le wok à feu moyen-vif 5 min, ou jusqu’à ce 
que l’huile commence à fumer. Retirez le wok du feu 
et essuyez l’huile avec une autre serviette en papier.
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CUIT-VAPEUR
蒸籠 zhēnglóng
Un wok avec des cuit-vapeur en bambou est l’équipement 
de cuisson à la vapeur le plus polyvalent. Le bambou 
absorbe la condensation, de sorte qu’elle ne s’égoutte pas 
sur les aliments, et il imprègne le tout de son agréable 
parfum. La cuisson à la vapeur fait disparaître la brillance 
de la patine du wok. Il convient donc d’utiliser un wok 
distinct pour la cuisson à la vapeur et l’ébullition, ou de 
culotter à nouveau le wok pour qu’il retrouve sa patine 
après l’avoir utilisé. Un cuit-vapeur de 30cm de diamètre 
convient à un wok de 35cm. N’en utilisez pas plus de 2, 
car un troisième niveau ne recevra pas assez de vapeur 
pour cuire correctement.
  Lorsque vous faites cuire des aliments à la vapeur 
dans un wok, placez 2pièces de monnaie dans l’eau. C’est 
une astuce que j’ai apprise de l’auteur Carolyn Phillips 
et qui vous permet de surveiller l’ébullition de l’eau sans 
avoir à soulever les paniers. Tant que vous entendez 
les pièces cliqueter joyeusement au fond du wok, vous 
avez susamment d’eau, mais dès qu’ils commencent à 
ralentir (ou que vous ne les entendez plus du tout), c’est 
le signe qu’il faut remplir l’eau, car le fond commencera 
bientôt à brûler. Vous pouvez également utiliser un cuit-
vapeur en acier inoxydable avec un panier de cuisson en 
acier inoxydable. L’avantage est qu’elle contient beaucoup 
plus d’eau, ce qui vous évite de devoir remplir l’eau pour 
des cuissons plus longues, mais elle a tendance à créer 
plus de condensation.
HACHOIR CHINOIS
菜刀 càidāo
Ce couteau chinois universel ressemble à un couperet, 
mais il est léger, pratique et fonctionnel, avec une lame 
rectangulaire très ne mais large. C’est littéralement le 
seul couteau que j’utilise. Vous pouvez l’utiliser pour 
couper des tranches, des bâtonnets, des juliennes, 
des cubes, faire des coupes roulantes et émincer des 
aromates. Comme la lame est large, vous pouvez utiliser 
le côté plat pour ramasser les ingrédients, écraser l’ail 
et même écraser les concombres. Il existe 2 types de 
manches de hachoir : un manche en métal moulé avec 
la lame et un manche rond en bois xé à la lame. Je 
trouve ce dernier plus facile à tenir. Une grande lame 
standard mesure 20 à 22 × 10cm, mais il en existe aussi 
de 17 × 7
 cm, qui est plus confortable si vous avez de 
petites mains. Certaines personnes aiment les lames 
en acier inoxydable, mais je les trouve glissantes et je 
préfère les couteaux en acier au carbone foncé parce 
qu’ils sont plus faciles à aiguiser. Les couteaux en acier au 
carbone doivent être complètement essuyés après chaque 
utilisation afin de ne pas rouiller. Les supermarchés 
asiatiques proposent parfois des hachoirs chinois, mais 
la qualité varie. Je recommande le Wok Shop pour une 
bonne source d’approvisionnement en ligne.
ROULEAU À PÂTISSERIE
擀麵杖 gănmiànzhàng
Vous trouverez un rouleau à pâtisserie chinois en bois n 
dans n’importe quel supermarché asiatique ou magasin 
d’ustensiles de cuisine chinois. Ces rouleaux ont un 
diamètre d’environ 2,5 cm et une longueur d’environ 
30cm, parfois avec des extrémités elées, et sont utilisés 
pour rouler les baozi et les pâtes à raviolis. Vous pouvez 
utiliser un rouleau à pâtisserie occidental standard pour 
aplatir les pâtes présentées dans ce livre, mais le rouleau 
à pâtisserie chinois, plus petit, est conçu pour être utilisé 
d’une seule main pendant que l’autre tourne la pâte, ce 
qui rend le processus beaucoup plus ecace lorsque vous 
faites des douzaines de raviolis.
TISSU EN MOUSSELINE OU ÉTAMINE
Un grand carré de mousseline légère non blanchie est 
utile pour façonner et presser le tofu, ainsi que pour 
former et cuire à la vapeur des similis viande comme le 
«poulet» végétal au cinq épices (p.184).
AUTOCUISEUR ÉLECTRIQUE
Un multicuiseur électrique ou un autocuiseur est précieux 
pour accélérer le processus de cuisson des congees, des 
bouillies et des soupes. Vous pouvez également l’utiliser 
pour cuire le riz.
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COMMENT 
UTILISER 
CE LIVRE 
ETPLANIFIER 
UN REPAS?
La taille des portions des recettes de ce livre est basée 
sur le principe d’un repas chinois, dans lequel vous 
servez susamment de riz pour que tout le monde 
puisse manger à sa faim, ainsi qu’une série de plats 
d’accompagnement. En règle générale, il faut prévoir 
1plat par personne, plus 1 supplémentaire. Ainsi, 
si vous cuisinez pour 2 personnes, 2 ou 3 plats sont 
parfaits
 ; pour 4 personnes, 5 plats susent. (Un dicton 
chinois dit qu’un bon repas doit comporter 
四菜一
湯
 sìcài yītāng, « 4 plats et 1 soupe»). Si une recette 
indique «pour 4 personnes», je pars du principe que 
le plat fera partie d’un repas composé de plusieurs 
plats et de riz, et qu’il ne sera pas servi seul. Cela ne 
s’applique pas nécessairement aux recettes de nouilles 
ou à d’autres repas composés d’un seul plat (ou aux 
entrées et aux desserts).
  Lorsque vous préparez un menu, essayez de varier 
les textures, les goûts et les couleurs. S’il y a un plat 
riche et fort en goût comme l’aubergine « parfumée au 
poisson» (p. 88), les peaux de tofu braisées à la pâte 
de fèves fermentées de Sichuan (p. 189) ou le mapo 
tofu (p. 159), associez-le à un plat froid et rafraîchis-
sant comme la salade de chou napa et de vermicelles 
(p. 54) ou des légumes-feuilles sautés (p. 48). S’il s’agit 
d’un plat plus sec et intensément parfumé, comme les 
pommes de terre épicées (p. 116) ou les champignons 
kung pao (p. 226), servez-le avec quelque chose de 
plus souple, comme les boules de gluten au chou napa 
(p.
 207), le ragoût de tofu et de pickles de chou napa 
(p.
 153), ou un bouillon assaisonné de sel dans lequel 
on fait mijoter quelques feuilles. Essayez d’inclure 
des plats avec diérentes méthodes de cuisson
 : une 
entrée froide ou une salade que vous pouvez préparer 
à l’avance et conserver au réfrigérateur, un plat braisé 
ou une soupe avec une marinade ou une sauce plus 
élaborée, ainsi qu’un plat simple cuit au wok à faire 
sauter à la dernière minute.
Note sur les termes et la romanisation
Comme j’ai grandi en parlant mandarin, j’ai romanisé 
les caractères chinois de ce livre avec des diacritiques 
(4 marques décrivant le ton) pour aider à la pronon-
ciation. Au lieu du chinois simplié, j’ai choisi d’uti-
liser les caractères chinois traditionnels (sauf dans 
un petit nombre de cas), qui sont utilisés à Taïwan, à 
Hong Kong et à Macao, an que les lecteurs taïwanais 
et cantonais puissent lire les caractères également. 
Lorsque le nom cantonais d’un ingrédient est plus 
connu, comme choy sum ou gai lan, je l’ajoute au 
nom mandarin.
  De nombreux légumes chinois ont plusieurs 
noms en mandarin (le chou vert, par exemple, 
est appelé 
大頭菜  dàtóucài,  包菜  bāocài,  圓白菜 
yuánbáicài, et 高麗菜  gāolìcài dans différentes 
régions), et surtout pour les condiments achetés 
dans le commerce, comme la pâte de haricots et 
les produits à base de tofu, il existe encore plus de 
traductions en anglais, plus ou moins précises. Cela 
peut prêter à confusion, mais lorsque vous faites vos 
courses, consultez la liste des ingrédients plutôt que 
le nom gurant sur l’emballage. Les mots anglais de 
nombreux ingrédients chinois sont souvent leurs 
noms japonais, comme tofu, shiitakés, baie de goji et 
radis daïkon, mais plutôt que d’utiliser des traductions 
chinoises moins connues, je me suis contentée du 
nom le plus populaire pour qu’il soitreconnaissable.
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Termes diététiques
Le concept chinois de 素 sú et la dénition française 
de « vegan» ou « végétarien» se recoupent, la plupart 
du temps, mais ne coïncident pas exactement l’un 
avec l’autre, ce qui peut créer une certaine confusion 
pour les mangeurs occidentaux en Chine et vice versa. 
Les distinctions sont indiquées dans la liste qui suit. 
Toutes les recettes de ce livre sont vegan au sens 
occidental du terme, elles incluent des alliums (la 
famille des oignons), qui ne sont traditionnellement 
pas utilisés dans la cuisine végétale bouddhiste. Il 
s’agit d’une liste non exhaustive de termes décrivant 
les catégories que vous rencontrerez dans les régions 
sinophones du monde, notamment en Chine, à 
Taïwan, à Hong Kong et à Singapour. Ce glossaire 
devrait vous être utile si vous voyagez, mais les 
variations révèlent également la complexité et la 
flexibilité du végétarisme chinois qui ont créé le 
besoin de dénitions spéciques.
VÉGÉTARIEN OVO-LACTO
蛋奶素 dànnăisù
Traditionnellement, les plats végétaux bouddhistes 
peuvent contenir des œufs ou des produits laitiers. 
Les bouddhistes ne mangent pas de viande pour éviter 
d’ôter la vie, mais comme les œufs et le lait produits par 
l’élevage industriel sont sans vie, ils n’ont pas d’objection 
à les manger. Cependant, avec la prise de conscience 
croissante de la cruauté des industries modernes des 
œufs et des produits laitiers, de nombreux bouddhistes 
végétariens ovo-lacto passent à un véganisme complet.
VEGAN PUR OU COMPLET
純素, 全素 chúnsù, quánsù
Le vegan pur est la forme la plus stricte et la plus 
traditionnelle de végétalisme chinois, le régime alimentaire 
des monastères et des bouddhistes laïcs dévots. Un plat 
étiqueté chun su ne contient pas de viande, d’allium, de 
produits laitiers ou d’œufs.
VÉGÉTARIEN « 5 ALLIUMS»
五辛素 wxīnsù
Équivalent à la définition occidentale du végétarisme, 
il est également appelé 
« végétarien pour la santé» 
(
健康素 jiànkāng sù) pour le distinguer du végétarisme 
motivé par la religion. Ces plats peuvent contenir des 
produits laitiers, des œufs et des alliums.
VEGAN « WEI GEN»
維根 wéigēn
Il s’agit d’un terme relativement nouveau qui signie vegan 
dans un sens éthique, c’est-à-dire qu’il ne s’applique pas 
seulement au régime alimentaire mais englobe tous les 
choix de mode de vie, comme éviter la fourrure, le cuir, les 
produits testés sur les animaux, etc. Ce terme est surtout 
utilisé à Taïwan et n’est pas encore très répandu en Chine.
FLEXITARIEN
鍋邊素, 方便素 guōbiānsù, fāngbiànsù
De nombreux végétariens chinois qui vivent dans un 
foyer dont le partenaire ou les membres de la famille ne 
sont pas végétariens mangent exitarien. Cela signie 
qu’ils peuvent toujours manger des plats cuisinés avec 
de la viande, mais qu’ils évitent les morceaux de viande 
visibles et ne mangent que les légumes. Le végétarisme 
«
 flexible » ou « pratique » signifie que l’on mange 
végétarien chaque fois que c’est possible. Lorsqu’on 
lui ore un plat contenant de la viande, le exitarien le 
mangera souvent pour ne pas oenser celui qui l’ore. 
Certains bouddhistes choisissent de cuisiner des repas 
végétariens à la maison et pendant les célébrations 
religieuses, mais sont exibles dans d’autres contextes.
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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-d8f98964833194abccf58cbc953df29d";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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