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INTRODUCTION
UN LIVRE VÉGÉTARIEN?
En France, le tofu est immanquablement associé au régime végétarien. Ce n’est pas forcément 
le cas en Asie. Ce livre se compose toutefois uniquement de recettes végétariennes et véganes 
car c’est le meilleur moyen de n’exclure personne. Un omnivore peut manger végétarien, alors 
que l’inverse n’est pas possible. Le fait de ne pas utiliser de produits carnés est aussi une manière 
de contourner un grand nombre d’interdits religieux, que l’on soit musulman, juif, hindouiste, 
bouddhiste, chrétien en plein carême ou autre. Si cela peut inciter des gens qui mangent de la 
viande tous les jours à en consommer un peu moins, tant mieux pour eux. Mais n’y voyez pas 
de militantisme primaire. Ce n’est pas le but de cet ouvrage ; il est simplement là pour présenter 
un produit méconnu et sous-estimé, pour redonner de l’inspiration à ceux qui en manquent 
parfois quand il faut préparer les repas (vous, moi, eux) et pour avoir un petit aperçu d’autres 
cultures, d’autres pays, d’autres cuisines. 
Je ne suis ni végétarienne, ni végane. Je sais quels goûts ont la viande, le poisson, les œufs ; je 
sais quelles consistances ils donnent aux plats. Je ne vous mentirai donc pas en vous disant  
«ça a le goût de la viande!» ou «ça a la même texture qu’avec de la crème et des œufs!» si 
ce n’est pas le cas. Il n’y a rien de plus frustrant qu’un substitut qui ne joue pas bien son rôle. 
Non, le tofu n’est pas et ne sera jamais de la viande. Dans certaines recettes, il fait illusion de 
manière étonnante (croyez-moi, je suis la première surprise à chaque fois), mais ce n’est pas son 
but en soi. La dichotomie viande/tofu est de toute façon assez absurde, et c’est une considéra-
tion largement occidentale. Le fait que le tofu ne soit pas de la viande ne veut pas dire qu’il n’est 
pas bon ou pas intéressant, il a des qualités bien particulières en cuisine que la viande n’a pas. 
S’il y a une chose à retenir des cultures d’Extrême-Orient en matière de tofu, c’est qu’il s’agit 
d’un ingrédient normal, et qu’il n’est pas réservé à une population particulière. Du tofu pour 
tout le monde!
Bonne lecture, en espérant que ce livre sera aussi amusant à lire qu’il l’a été à écrire.
LE TOFU: C’EST QUOI?
Pour tous ceux qui voient encore dans le tofu un ingrédient mystérieux, voire suspect, sachez 
que c’est en réalité un produit très simple qui a de nombreux points communs avec nos fro-
mages frais. À sa base, il y a une légumineuse, le soja jaune. Les fèves de soja sont trempées 
longuement puis moulues et pressées avec de l’eau pour produire un lait végétal blanc cassé, 
le lait de soja. Celui-ci est cuit, puis caillé sous l’effet de différents produits au choix (chlorure de 
magnésium, sulfate de calcium, glucono-delta-lactone, eau de mer, voire jus de citron ou 
vinaigre). Cette coagulation donne deux éléments distincts: du petit-lait et des «caillots» de 
protéines et de lipides – en chimie, on parle de «gel». Cela marche avec le lait d’origine ani-
male aussi bien qu’avec le lait de soja. 
Pour obtenir du tofu dit «ferme», le lait de soja caillé est moulé et pressé aﬁn d’évacuer le petit-
lait, permettant d’obtenir un bloc de caillé aggloméré, vendu baignant dans son petit-lait. La 
texture peut varier grandement selon l’agent coagulant utilisé ; elle peut être assez spongieuse 
et aérée, plus dense et lisse ou tirant vers le géliﬁé. Le tofu dit «soyeux» est quant à lui le fruit 
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d’une coagulation du lait de soja directement dans un moule, sans pressage – cela se rapproche 
de la façon dont on fait le yaourt. Il existe un grand nombre de variations subtiles du processus 
de fabrication donnant des résultats très variés, qui seront décrits en détail au ﬁl de ce livre. 
Le tofu est plus ou moins blanc. Cela dépend de plusieurs facteurs. La blancheur ﬁnale du pro-
duit est tout d’abord liée à la variété de soja utilisée, plus ou moins claire selon sa teneur en 
anthocyanes, isoﬂavones et polyphénols. Dans un contexte industriel, on peut forcer la blan-
cheur du soja en jouant sur son pH lors de l’extraction du lait. Ensuite, plus le tofu est riche en 
calcium et en protéines, plus il sera dense, dispersant mieux la lumière, et prenant donc une 
apparence plus blanche.  
LE SOJA EN QUESTION
Certaines personnes font preuve d’une grande méﬁance à l’égard du soja, matière première  
du tofu. Cette légumineuse est intéressante d’un point de vue nutritionnel car riche en protéines, 
en vitamine K, en fer, magnésium, phosphore, potassium, manganèse, zinc et cuivre. Elle est 
toutefois accusée d’être un perturbateur endocrinien. Il n’existe aucun consensus scientiﬁque  
à ce sujet à l’heure actuelle, les différentes études menées sur le soja et ses produits dérivés 
donnant des résultats très variés, voire totalement contradictoires. La grande divergence des 
conclusions s’explique assez simplement : certaines études sont menées sur des animaux, 
d’autres sur des humains; les sujets impliqués appartiennent à différents groupes ethniques, ne 
tirant pas les mêmes bénéﬁces du soja; selon les conditions hormonales préalables des sujets, 
les résultats varient également; enﬁn le type de soja étudié (différentes variétés, produits trans-
formés ou non) est en cause.
D’après les chercheurs de Harvard, l’incertitude concernant les effets du soja sur la santé  
réside principalement dans sa teneur en isoﬂavones. Ces phytoestrogènes peuvent «trom-
per» nos récepteurs et, dans certains cas, provoquer une baisse de la production d’œstro-
gènes par l’organisme ou même une activité anti-œstrogènes. Rien n’est toutefois fermement 
prouvé à l’heure actuelle. Il s’agit bien d’une incertitude, malgré certains gros titres versant 
dans le sensationnalisme. 
Dans ce contexte, la bonne attitude est d’inciter à la modération ; on lira ici que le soja calme 
les bouffées de chaleur, combat l’ostéoporose et protège des cancers d’origine hormonale, 
on lira ailleurs au contraire qu’il provoque des cancers d’origine hormonale et des problèmes 
de thyroïde. Pas de panique: il n’y a pas de risque à manger du tofu avec modération plu-
sieurs fois par semaine. Comme tout, il ne faut pas en abuser et en manger un kilo par jour. Si 
vous vous tenez à des portions raisonnables (une consommation de 100 à 150grammes par 
jour trois fois par semaine est considérée comme prudente), vous pourrez tirer proﬁt des très 
nombreux avantages du soja sans danger. C’est en effet l’un des rares végétaux à offrir des 
protéines complètes contenant les neuf acides aminés indispensables à l’organisme, et il est 
riche en acides gras polyinsaturés, en ﬁbres, en vitamines et en minéraux tout en étant pauvre 
en graisses saturées.
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LES AGENTS COAGULANTS
Les principaux agents coagulants utilisés pour cailler le lait de soja sont le chlorure de magné-
sium (nigari), le sulfate de calcium et la glucono-delta-lactone (GDL). Chacun d’entre eux donne 
une texture différente au produit ﬁnal et inﬂuence son goût. Ces additifs sont sans danger pour 
la santé et en vente libre.
Le chlorure de magnésium (E511), le plus utilisé en France et au Japon, associe une saveur un 
rien amère au tofu et produit un gel ferme et peu élastique, donnant après pressage un tofu 
assez rigide à la texture rugueuse et légèrement spongieuse. Pour contrer l’amertume du chlo-
rure de magnésium, vous pouvez mélanger une pincée de poudre de réglisse à votre lait de 
soja (ou une quantité équivalente à 0,2%) ; non seulement sa saveur sera plus douce, mais votre 
tofu se conservera un peu mieux.
Le sulfate de calcium (E516), le plus courant aux États-Unis et en Chine, donne un tofu plus doux 
au goût et produit un gel plus élastique et moins ferme. Au pressage, on obtient un tofu plus 
dense, plus souple, plus lisse et plus blanc. 
La glucono-delta-lactone (E575), particulièrement employée pour la confection de tofu soyeux 
au Japon et de ﬂeur de tofu en Asie du Sud-Est et en Chine, donne une consistance extra-ﬁne 
proche de la gelée. On obtient une texture de ﬂan souple et élastique, mais cassante.
Le chlorure de calcium et le sulfate de magnésium peuvent également fonctionner, tout comme 
un simple jus de citron ou un autre ingrédient acide, comme le vinaigre. L’eau de mer et le petit-
lait fermenté sont également des agents coagulants traditionnels dans certains pays. Les meilleurs 
résultats s’obtiennent toutefois avec les trois produits ci-dessus. Pour obtenir une consistance pré-
cise ou un goût particulier, vous pouvez les utiliser seuls ou les mélanger. Les principaux agents 
coagulants se trouvent facilement dans les magasins bio ou sur Internet, notamment sur les sites 
dédiés au brassage de la bière, aux additifs alimentaires ou à la confection de tofu.
INTOLÉRANCES ET ALLERGIES
Certaines personnes sont convaincues de ne pas supporter le tofu soyeux – alors qu’elles n’ont 
aucun problème pour digérer le tofu ferme. Elles mettent parfois en cause certains agents coa-
gulants. Ceux-ci restent en effet dans le tofu soyeux, qui n’est pas pressé, alors qu’ils sont en 
partie évacués avec l’eau lors du pressage du tofu ferme. Il est évidemment possible de ne pas 
tolérer un produit en particulier; dans ce cas-là, il faut l’identiﬁer et l’éviter. Le chlorure de 
magnésium est connu pour ses effets laxatifs notamment, mais les quantités utilisées pour faire 
du tofu (ferme ou soyeux) ne sont pas censées avoir d’impact signiﬁcatif. Si vous avez toutefois 
l’impression que ce coagulant ne vous réussit pas, choisissez spéciﬁquement un tofu soyeux au 
sulfate de calcium ou à la glucono-delta-lactone.
Sachez également que l’intolérance suspectée des consommateurs est parfois une méprise. J’ai 
moi-même cru pendant des années que je ne supportais pas le tofu soyeux; une très mauvaise 
expérience m’avait coupé l’envie d’y goûter à nouveau. J’en ai mangé depuis, encore et 
encore, j’ai testé tous les agents coagulants, j’ai mangé mon tofu soyeux cuit, cru, et je n’ai pas 
été malade. J’avais en fait été victime d’une intoxication alimentaire la première fois. Cela arrive 
malheureusement si le tofu n’est pas bien conservé puis consommé cru. Il est plus fragile qu’il 
Les ingrédients du tofu: fèves de soja jaune (1), chlorure de magnésium (2),  
sulfate de calcium (3) et glucono-delta-lactone (4).
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n’y paraît ; il doit impérativement être gardé au frais, comme un produit laitier ou un morceau 
de viande. Le tofu ferme étant généralement consommé cuit, les incidents de ce type sont 
moins fréquents.
LE TOFU, ÇA N’A PAS DE GOÛT?
Tous les tofus ont au moins un goût: celui du soja. Il rappelle un peu la noisette, mais il est déli-
cat. Ceci étant dit, il existe de très nombreux types de tofus qui peuvent avoir d’autres arômes 
et saveurs. Certains sont connus pour leur fadeur, d’autres pour leur goût fort. Mais en général, 
le seul que la plupart des Français connaissent (surtout ceux qui n’en mangent pas), c’est le tofu 
frais nature, qui est particulièrement doux. Cette impression est renforcée par son apparence 
blanche extrêmement simple et par le fait qu’il n’est ni salé, ni sucré, ni gras. Il n’est pas rare 
qu’on lui reproche son manque de goût, parfois même avec une certaine violence. Il y a là 
quelque chose d’un peu spécial. C’est l’un des rares aliments dont certains disent à la fois qu’il 
est parfaitement insipide et qu’ils le détestent. Ce qui n’a pas vraiment de sens. Comment 
peut-on développer une telle aversion pour quelque chose dont on ne perçoit pas la saveur? 
La plupart des produits qui ont peu de goût sont au contraire généralement appréciés ou du 
moins tolérés par tout le monde, parce qu’ils n’ont justement pas une saveur caractéristique 
clivante – le riz, le fromage blanc, les pois chiches… Prenez la pomme de terre. Elle n’a pas 
d’arômes puissants, mais je n’ai jamais rencontré personne qui haïsse les patates. Une pomme 
de terre bouillie nature, sans sel et sans matières grasses, est au moins aussi fade qu’un bloc de 
tofu. On vous répondra souvent que la pomme de terre est différente parce qu’elle est trans-
formable de mille manières, toutes délicieuses. En réalité, le tofu aussi. Sauf que nous avons 
quelques siècles d’expérience en matière de patate, et aucun en matière de tofu. Le rejet caté-
gorique du tofu par certains Occidentaux est à mon avis une posture, un préjugé coriace, un 
aveu d’ignorance, ou une drôle de psychose alimentaire.
Ironie du sort, le tofu n’est pas un aliment censé déclencher les passions. Dans la médecine 
traditionnelle chinoise, c’est un aliment froid. Il faut voir la fadeur du tofu frais comme un avan-
tage, une «page blanche» culinaire, comme celle du riz blanc ou de la farine de blé, qui peut 
être exploitée de nombreuses façons – en le faisant mariner pour lui donner des arômes parti-
culiers, en le cuisinant avec des épices, aromates et condiments variés… Sa neutralité fait sa 
versatilité ; il va avec tous les légumes, tous les fruits – il va avec tout, par déﬁnition. C’est une 
source de diversité culinaire inépuisable. Les possibilités ne sont limitées que par votre imagi-
nation, car tout est possible, du sucré au salé, en passant par le mélange des deux.
Comme vous le verrez plus tard, dans les pages consacrées à chaque pays, il existe des tofus qui 
ne sont pas fades du tout. Les tofus fermentés chinois ont un goût, une odeur et une apparence 
similaires à nos fromages les plus faits. Les tofus aromatisés que l’on trouve en Asie et en France 
ont des arômes bien marqués, très typés, comme le tofu fumé ou le tofu aux 5 épices. Ces pro-
duits sont très intéressants en cuisine mais ont des usages nécessairement plus réduits que le tofu 
frais nature, car leur saveur particulière peut limiter les manières de les cuisiner. Enﬁn, le goût n’est 
pas qu’une question d’arômes et de saveurs. C’est aussi une histoire de textures, et il en existe un 
nombre inﬁni dans le monde du tofu. Si les Français imaginent tout de suite un bloc blanc, ferme 
et lisse, ils font erreur. Voici quelques considérations sur le sujet, qui pourront vous aider à vous y 
retrouver et à identiﬁer vos types de tofus préférés d’après leur texture particulière.
Les textures du tofu: tofu ferme (1), tofu pressé (2), tofu mi-ferme (3) et tofu soyeux ferme (4).
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LES TEXTURES DU TOFU
Le tofu peut prendre des textures variées, plus ou moins fermes et plus ou moins lisses. Les 
appellations utilisées dans le commerce, d’une marque à l’autre et d’un pays à l’autre, sont 
censées guider les consommateurs, mais peuvent en réalité prêter à confusion. De plus, cer-
tains emballages sont un peu énigmatiques, car il s’agit de produits importés portant des 
mentions dans des langues étrangères. J’ai donc tenté de classiﬁer les textures du tofu de 
manière à ce qu’on puisse savoir, d’un simple coup d’œil dans un magasin, ce que l’on a sous 
les yeux.
La fermeté du produit ﬁnal dépend principalement de deux choses bien différentes. Il y a tout 
d’abord sa densité, qui dépend de sa teneur en eau et se devine au nombre de calories indi-
qué sur l’emballage – une mention obligatoire que l’on retrouve quelle que soit la langue. Plus 
un tofu est calorique, plus il est dense et donc pauvre en eau proportionnellement à son poids. 
Les tofus les plus caloriques sont les plus fermes. Ensuite, la fermeté du tofu dépend d’un autre 
élément capital: sa porosité. Plus sa texture est grossière et aérée, moins il est ferme à densité 
équivalente avec un tofu plus lisse et géliﬁé. Ce qui est principalement en cause, c’est l’agent 
coagulant qui a été utilisé pour le confectionner. Celui-ci est indiqué dans la liste d’ingrédients 
ﬁgurant sur l’emballage. On peut utiliser son nom complet, par exemple «glucono-delta-lac-
tone», une abréviation, comme «GDL», ou un sigle, en l’occurrence «E575». Le chlorure de 
magnésium (nigari) donne un tofu à la texture aérée, quelque peu spongieuse. Le sulfate de 
calcium donne un tofu plus lisse et souple qui se tient mieux à densité équivalente. Enﬁn, la 
glucono-delta-lactone (GDL) donne un tofu à la texture extra-ﬁne, tirant vers le géliﬁé, et donc 
encore plus ferme à densité comparable.
Chaque pays ayant sa conception de la fermeté (le tofu ferme japonais est par exemple nette-
ment moins solide que le tofu chinois, qui est lui-même bien moins dense que le tofu français), 
voici un tableau de base tentant d’uniformiser les différents degrés de fermeté du tofu d’après 
leur densité et leur porosité. J’ai séparé les deux grands types: le tofu dit «ferme» (qui a été 
pressé et tient en bloc) et le tofu dit «soyeux» (qui n’a pas été pressé mais moulé directement 
et qui est donc beaucoup plus fragile, avec une texture généralement plus ﬁne). 
Aﬁn de s’y retrouver, je prendrai pour référence les normes françaises dans toutes les recettes 
de ce livre. Quand je parlerai de tofu ferme sans autre précision, il s’agira donc de tofu ferme 
de base au chlorure de magnésium. Si je précise qu’il s’agit de tofu ferme souple, l’agent coa-
gulant est en revanche le sulfate de calcium. Pour le tofu soyeux, la mention «ferme» fait réfé-
rence à la fermeté la plus commune en France. Si je précise qu’il s’agit de tofu soyeux extra-ﬁn, 
comprenez que l’agent coagulant est la GDL, qui donne une texture parfaitement lisse, assez 
souple mais cassante, proche d’une gelée.
CONSEILS PRATIQUES
CHOISIR LE BON TOFU
Tout le monde peut manger du tofu et se régaler – s’il s’agit d’un bon produit et qu’il est traité 
correctement. Et c’est là que nous avons du boulot. Il faut en effet apprendre à bien choisir, 
préparer et cuisiner son tofu, comme tout autre aliment. Nous n’y sommes pas éduqués chez 
nous et la plupart des tofus sur le marché français ne sont pas terribles, ce qui ne facilite pas la 
tâche des néophytes. On ne nous a pas formés à reconnaître les bons, et à savoir quel type de 
tofu est fait pour quoi. Voici de quoi vous aider à y voir plus clair. 
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Bien entendu, nous avons tous des préférences personnelles et des contraintes matérielles 
uniques, donc je vous conseille de voir tout ce qui est disponible par chez vous et de faire des 
tests. N’hésitez pas à fréquenter les épiceries asiatiques qui proposent un large choix de pro-
duits, des plus fermes aux plus tendres. Et n’oubliez pas qu’un bon tofu se trouve toujours au 
rayon frais: les produits vendus sous vide dans nos supermarchés ont l’air pratiques à conser-
ver, mais ils sont de piètre qualité.
MANIPULER LE TOFU
Les tofus fermes, extra-fermes et pressés se manipulent sans difﬁculté car ils sont solides.  
On peut aisément les sortir de leur emballage, les égoutter et les couper. Les autres types  
de tofus sont bien plus fragiles et doivent être traités avec précaution et minutie. Les blocs 
mi-fermes et tendres peuvent s’abîmer au moindre choc; dès le moment où vous les achetez, 
vous devez donc les transporter sans les cogner, comme des pâtisseries ou des fruits mûrs.  
Le meilleur moyen de les sortir de leur emballage sans menacer leur intégrité est de vous 
placer devant votre évier, d’ouvrir l’emballage en grand et de poser une main sur le bloc, puis 
de retourner l’emballage pour laisser le petit-lait s’écouler dans votre évier en retenant le  
bloc dans votre main. Vous pouvez ensuite déposer le tofu avec délicatesse sur une planche 
à découper et le couper à votre convenance. Les artisans du tofu démoulent souvent leur tofu 
dans un grand bain d’eau pour éviter de l’abîmer et le coupent dans leur main, toujours dans 
l’eau. Ce n’est toutefois pas une précaution nécessaire avec des blocs de petit format.
TOFU FERME 
Pressé  200 kcal et + Extrêmement dense et ferme, généralement lisse et souple.
Extra-ferme  145 kcal et + Densité très importante, tofu très rigide et solide.
Très ferme  125-145 kcal Belle densité, tofu rigide et solide.
Ferme  105-125 kcal Tofu ferme de base en France.
Mi-ferme  80-105 kcal
Tofu ferme de base au Japon. Peut être plutôt spongieux (au chlorure de 
magnésium), s’émiette facilement. Peut être plutôt souple (au sulfate de calcium), 
plus ferme et plus cassant.
Tendre  55-80 kcal
Courant dans les épiceries asiatiques. Au chlorure de magnésium, il est spongieux, 
très tendre et fragile. Au sulfate de calcium, il est plus souple et se tient mieux.
TOFU SOYEUX
Extra-ferme  60-75 kcal
Assez solide, peut se manipuler sans grande difﬁculté s’il est au sulfate de calcium  
ou à la GDL. Texture moins ﬁne et moins souple au chlorure de magnésium.
Ferme  55 kcal
Tofu soyeux de base. Au sulfate de calcium, texture de ﬂan, peut se manipuler avec 
précaution. Au chlorure de magnésium, texture plus crémeuse, tient difﬁcilement  
en bloc. À la GDL, texture extra-ﬁne, presque géliﬁée.
Tendre  45 kcal
Texture de ﬂan très fragile ou de yaourt ferme. La ﬂeur de tofu entre dans cette 
catégorie.
Extra-tendre
44 kcal 
maximum
Extrêmement fragile, ne tient pas en bloc quel que soit le coagulant. Le caillé peut 
être aggloméré mais jamais pressé. Généralement vendu en tube dans les épiceries 
coréennes (sundubu).
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Le tofu soyeux ne baigne quant à lui pas dans son petit-lait ; il est exactement aux dimensions 
de son moule. Il peut donc plus facilement être démoulé directement sur une assiette ou  
une planche à découper. Pour être sûr qu’il sorte aisément de son moule, passez la lame  
d’un couteau sur les côtés avant de le retourner et pressez délicatement l’emballage si néces-
saire. Si vous le coupez en tranches ou en morceaux, par exemple pour le déguster froid, 
transvasez-le sur la lame d’un couteau large. Sivous utilisez du tofu soyeux ou du tofu tendre 
dans un ragoût, par exemple le fameux mápó dòufu, veillez à toujours utiliser le dos de votre 
cuillère en bois pour mélanger la préparation aﬁn de ne pas endommager les cubes, qui sont 
très fragiles.
PRÉPARER LE TOFU
Avant de le cuisiner, le tofu peut subir différents traitements pour changer son goût et sa tex-
ture. Ces quelques astuces vous permettront de réellement tirer proﬁt de la grande versatilité 
de ce produit.
RAFFERMIR SON TOFU
Méthode 1: le pressage
Le tofu en bloc doit toujours être égoutté avant d’être cuisiné. S’il s’agit de tofu extra-ferme ou 
pressé, il sera assez solide pour être sauté à la poêle ou au wok. Il sufﬁra de sécher légèrement 
sa surface en la tamponnant avec du papier absorbant. Le tofu mi-ferme à ferme aura quant à 
lui besoin, pour certaines recettes, d’être raffermi. La méthode la plus simple et efﬁcace pour 
obtenir un tofu plus dense est de l’envelopper de plusieurs épaisseurs de papier absorbant, de 
le placer sur une assiette et de le couvrir d’une autre assiette pendant 30 minutes, 1 heure ou 
plus selon le pressage désiré. Le bloc va rendre de l’eau et perdre en volume mais gagner en 
solidité. Dans chacune des recettes de ce livre, vous trouverez en détail la méthode de pres-
sage recommandée quand cette étape est nécessaire. La technique est toujours très simple et 
ne demande pas de matériel particulier – simplement des assiettes, des planches à découper, 
voire des saladiers remplis de fruits.
INTRODUCTION
TYPE DE TOFU PRINCIPAUX USAGES
Tofu pressé Sauté, braisé, râpé, poché en salade.
Tofu extra-ferme Braisé, frit, sauté, bouilli, grillé.
Tofu ferme Cru, braisé, frit, sauté, bouilli, grillé.
Tofu mi-ferme Cru, émietté, mixé, braisé, bouilli, soupes et ragoûts.
Tofu tendre Cru, émietté, mixé, bouilli, fritures, soupes et ragoûts.
Tofu soyeux extra-ferme Cru, mixé, desserts, soupes et ragoûts.
Tofu soyeux ferme  Cru, mixé, desserts, soupes et ragoûts.
Tofu soyeux tendre et ﬂeur de tofu 
Cru, mixé, smoothies, sauces, desserts, 
 
soupes et ragoûts.
Tofu soyeux extra-tendre
Cru, mixé, smoothies, sauces, desserts,  
soupes et ragoûts.
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Méthode 2: le bain d’eau salée
Certains tofus sont trop fragiles pour être pressés. C’est le cas du tofu tendre et du tofu soyeux 
extra-ferme, qui s’écraseraient immédiatement sous un poids et seraient même trop fragiles  
pour être enveloppés de papier absorbant sans dégâts. Pour les raffermir un peu avant de les 
cuisiner, par exemple en ragoût, il sufﬁt de leur offrir un bain d’eau salée. Pour cela, faites fondre 
7,5grammes (⁄ cuillerée à soupe) de sel dans 1 litre d’eau bouillante. Coupez votre tofu comme 
vous le souhaitez (en cubes, en tranches ou autres, selon la recette) et déposez-le délicatement 
dans l’eau – préférez un récipient large et peu profond pour déposer le tofu sans l’abîmer. 
Laissez-le tremper 15 minutes, puis sortez-le de l’eau avec précaution et déposez-le sur plusieurs 
épaisseurs de papier absorbant. Laissez-le ainsi 15 minutes de plus. Vous pouvez également 
appliquer ce traitement aux tofus plus fermes: l’eau chaude et salée chasse l’excédent d’humidité 
à la surface du tofu en resserrant sa structure. Cela permet également de garder du moelleux à 
l’intérieur. De plus, le tofu absorbant bien le sel, il est ainsi pré-salé. Enﬁn, si vous le faites sauter ou 
frire, il sera d’autant plus croustillant à l’extérieur. N’hésitez pas à appliquer ce traitement à votre 
tofu quand bon vous semble, même si la recette ne le précise pas, cela ne fera jamais de mal.
Méthode 3: le plan incliné
Pour égoutter efﬁcacement votre tofu, enveloppez une planche à découper d’un linge propre 
et posez votre bloc de tofu par-dessus. Inclinez la planche autant que possible (sans faire 
tomber ou glisser le tofu, à vous de trouver le bon angle) en dirigeant le côté le plus bas vers 
votre évier aﬁn de recueillir l’eau qui gouttera. Laissez le tofu ainsi au moins 1 heure.
Méthode du plan  
incliné pour raffermir  
le tofu dans un  
atelier de fabrication  
au Japon.
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MARINADES
Avant de le cuisiner, le tofu peut subir différents traitements pour changer son goût et sa tex-
ture. Ces quelques astuces vous permettront de réellement tirer proﬁt de la grande versatilité 
de ce produit.
FAIRE DORER SON TOFU AU PRÉALABLE 
En faisant dorer son tofu en tranches ou en cubes dans une poêle, huilée ou non, quelques 
minutes sur chaque face, on crée une croûte en surface qui absorbe fabuleusement les sauces 
et marinades. De nombreuses recettes asiatiques demandent de passer par cette étape, 
notamment avant de braiser le tofu. Vous pouvez également faire frire un bloc dans un bain 
d’huile (les Japonais l’appellent atsuage, voir recette page131), ou directement acheter du tofu 
frit de cette manière, disponible au rayon frais des épiceries asiatiques.
CONGELER SON TOFU AU PRÉALABLE 
Cela peut surprendre, mais la congélation change radicalement la consistance du tofu. Il y a 
deux grandes méthodes pour cela: la version japonaise et la version chinoise. La méthode 
japonaise consiste à égoutter un bloc de tofu ferme, à l’envelopper d’un linge, à le placer 
dans une boîte et à le congeler une nuit à 24 heures. On le laisse ensuite décongeler au frais 
–après l’avoir passé sous un ﬁlet d’eau chaude pour retirer le linge qui l’enveloppe– ou on le 
plonge dans un grand bain d’eau chaude salée. On l’égoutte, on le dépose sur plusieurs 
épaisseurs de papier absorbant pendant au moins 15 minutes et il sera prêt à être coupé en 
morceaux et mariné. Lors du processus de congélation et décongélation, le tofu rend beau-
coup d’eau ; quand il passe la nuit au froid, de petits cristaux de glace se forment à l’intérieur, 
lui donnant une texture un peu plus spongieuse qui absorbe magniﬁquement les marinades. 
On trouve une forme de tofu unique en son genre dans les épiceries japonaises, qui pousse 
ce processus à l’extrême: le tofu lyophilisé, appelé kōyadōfu. Onle réhydrate dans un bol 
d’eau, on le presse à la main pour évacuer l’excédent d’eau et on le fait ensuite mariner à sa 
guise. La méthode chinoise consiste à exagérer la formation de cristaux de glace dans le tofu 
pour laisser des trous visibles après la décongélation. Cela donne un tofu plus fragile, mais très 
absorbant. Pour cela, on tranche un bloc de tofu ferme, on le dépose directement sur une 
assiette, dans un sachet plastique ou dans une boîte hermétique, et on le laisse au congélateur 
24 à 48 heures. On le laisse ensuite décongeler au réfrigérateur ou dans un endroit frais sur 
une assiette couverte de plusieurs épaisseurs de papier absorbant. On peut également accé-
lérer la décongélation en plongeant les tranches de tofu dans un grand bain d’eau chaude 
salée. Il n’y a plus qu’à les égoutter et à les déposer sur plusieurs épaisseurs de papier absor-
bant pendant au moins 15minutes. Ensuite, elles absorberont les marinades à une vitesse 
impressionnante!
DÉCOCTIONS 
Les tofus fermes peuvent être parfumés en décoction ; c’est de cette manière que l’on fait le 
tofu pressé aux 5 épices (voir page 96). Pour cela, on fait chauffer une solution épicée et par
-
fumée dans laquelle on laisse ensuite mijoter le tofu en bloc ou en morceaux pendant une 
trentaine de minutes. Vous pouvez utiliser les épices de votre choix à la place des traditionnelles 
5épices chinoises. Onpeut aussi parfumer plus délicatement le tofu ferme ou mi-ferme en 
l’enveloppant dans une feuille de végétation à la saveur agréable – feuille de lotus, de bananier, 
de maïs. On ﬁcelle ensuite ce paquet végétal et on le plonge dans un grand bain d’eau frémis-
sante salée – et pourquoi pas aromatisée – pendant environ 30minutes.
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On voit presque toujours le tofu sous les 
mêmes formes dans la plupart des recettes: 
il est coupé en cubes ou en tranches. En fait, 
on peut en faire beaucoup d’autres choses. 
Il est édiﬁant de passer quelques cubes de 
tofu mi-ferme à ferme au mixeur. En procé-
dant par à-coups, on peut observer chaque 
étape de la transformation, et toutes les 
consistances qui apparaissent donnent des 
idées. Le tofu est d’abord haché grossière-
ment, puis ﬁnement, et commence à se lier 
pour former une pâte que l’on peut allon-
ger avec un peu d’eau pour obtenir une 
crème parfaitement lisse et homogène. Les 
tofus assez tendres et spongieux peuvent 
quant à eux simplement être émiettés à la 
main. Ces déchirures manuelles irrégulières 
sont parfois ce que l’on recherche, plutôt 
qu’une coupure nette au couteau. Le tofu 
déchiqueté présente en effet plus de relief 
pour accrocher une panure par exemple, 
ou une sauce.
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CONSERVER LE TOFU
Sous ses airs innocents, avec son apparence blanche qui évoque un produit aseptisé, le tofu frais 
est aussi fragile qu’un fromage. Il doit impérativement être réfrigéré. Vériﬁez bien la date de 
péremption et respectez-la. Si vous avez entamé une boîte de tofu ferme sans la ﬁnir, vous pouvez 
garder le reste deux jours au réfrigérateur – il doit tremper dans un liquide, que ce soit son petit-
lait ou de l’eau fraîche. Le tofu ferme peut également être congelé sans problème, entier dans sa 
boîte non entamé ou entamé, égoutté et placé dans une boîte hermétique ou un sachet plas-
tique. Quand il est congelé, il devient jaunâtre et un peu translucide, mais ne vous inquiétez pas, 
il n’a pas tourné pour autant. Il reprendra une couleur normale en décongelant. Le passage au 
congélateur va même lui donner un super-pouvoir: celui d’absorber les marinades (voir page18). 
Le tofu soyeux perd son fondant au congélateur; il va prendre une certaine mâche et ne pourra 
plus être utilisé dans les recettes qui mettent en valeur son crémeux et sa texture lisse. Il pourra en 
revanche être utilisé dans des soupes, bouillons et plats sautés.
LES PRODUITS DÉRIVÉS ET SOUSPRODUITS DU TOFU
Pour faire du tofu, il faut des fèves de soja jaune. Une fois longuement trempées dans de l’eau, 
celles-ci permettent d’obtenir du lait de soja, qui peut être fait à la maison sans difﬁculté – c’est 
d’ailleurs préférable à du lait de soja industriel, qui ne sera pas forcément assez riche pour faire un 
bon tofu, et contiendra parfois des additifs (sucre, conservateurs, épaississants). Le lait de soja 
fraîchement pressé et cuit est très bon, goûtez-le! Vous pouvez également l’utiliser en cuisine. En 
pressant son soja pour extraire le «lait» qui servira à faire le tofu, on obtient de la pulpe de soja 
sèche ou okara. Celle-ci peut être utilisée en cuisine, notamment pour réaliser un délicieux petit 
plat japonais mijoté et servi en accompagnement ou en entrée, appelé unohana (voir page148). 
Vous trouverez également dans ce livre une recette au lait de soja non ﬁltré absolument déli-
cieuse, originaire de Corée: le kongguksu, une soupe de nouilles glacée au soja, pignons et 
sésame (voir page198). Il existe une multitude de tofus aux consistances différentes, ainsi que des 
produits dérivés à base de tofu ou de lait de soja couramment utilisés dans les différentes cuisines 
d’Extrême-Orient. Vous pourrez les découvrir en détail dans ce livre au ﬁl des pages consacrées 
à chaque pays. L’étonnante peau de lait de soja, ou yuba, vous ouvrira des possibilités insoup-
çonnées en cuisine. Le tofu fermenté en saumure ou dòufŭrŭ donnera du goût à vos légumes 
sautés au wok et à vos sauces. Le tofu pressé sous toutes ses formes, y compris de fabuleuses 
nouilles, vous permettra d’utiliser le tofu de manières jusque-là inenvisageables. Le tofu soufﬂé 
absorbera magniﬁquement le liquide dans vos soupes, bouillons et autres plats mijotés ou offrira 
sa texture croustillante dehors, aérée dedans si vous le faites griller ou frire. Le monde du tofu est 
bien plus vaste qu’on le croit à première vue, et il est très amusant.
LES AUTRES TOFUS
Il n’y a pas que le soja jaune dans la vie. On peut aussi réaliser du tofu au soja noir (mais celui-ci 
est rare en France) ou au soja jaune immature, qui a une jolie couleur verte, l’edamame. Certains 
se risquent même à faire du tofu avec d’autres légumineuses. Toutes ne fonctionnent pas, et les 
résultats sont assez aléatoires. En changeant toutefois la méthode de fabrication, on peut faire 
des merveilles avec des pois chiches ou des pois d’Angole. C’est ce que font les Birmans. Leur 
tofu jaune est très différent du tofu de soja et c’est une véritable merveille à découvrir dans le 
chapitre consacré à la Birmanie.
INTRODUCTION
Le tofu pressé peut prendre de nombreuses formes.
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Il existe ensuite de nombreux «tofus» qui n’en sont pas vraiment. Ils sont tout de même appe-
lés ainsi dans leurs pays d’origine à cause de leur forme en bloc, mais la ressemblance s’arrête 
là. Ils sont à base d’oléagineux, comme les amandes, le sésame, les noix ou les cacahuètes. Ces 
produits sont moulus ﬁnement avec de l’eau pour obtenir des laits végétaux. Au lieu d’y ajouter 
un agent coagulant, on va chercher à les épaissir à l’aide de kudzu, la fécule des racines de 
Pueraria montana, ou à les géliﬁer à l’aide d’agar-agar, un substitut végétal à la gélatine prove-
nant de différentes espèces d’algues rouges. Les pâtes épaisses obtenues sont ensuite mou-
lées et refroidies. Elles forment alors des blocs solides à la consistance plus ou moins souple, et 
présentent les arômes agréables et délicats des noix, amandes et autres cacahuètes qui ont 
servi à les réaliser. On les mange généralement froids ; ils sont parfaits en entrée avec des 
condiments salés, et délicieux en dessert avec une sauce sucrée, voire des fruits. Vous trouverez 
différentes recettes de ce type dans les pages dédiées à la Chine et au Japon.
LES BASES DU TOFU
LE SOJA
Le tofu est généralement à base de soja jaune, quoique le soja noir puisse aussi être utilisé. Il 
existe un nombre immense de variétés de soja jaune en Extrême-Orient, chacune ayant ses 
atouts particuliers pour un usage spéciﬁque. En France, le choix est bien moins large. Le plus 
important pour faire du tofu, c’est de choisir du bon soja asiatique (disponible dans les épice-
ries coréennes et japonaises) ou du soja non traité (en magasin bio). Les fèves doivent être 
claires, de couleur et de taille uniformes.
L’EAU
Le tofu est avant tout une histoire d’eau. C’est l’ingrédient auquel les artisans du tofu que j’ai 
rencontrés en Chine, au Japon et en Corée faisaient le plus attention. L’eau doit être très douce 
et très pure. Utilisez de l’eau minérale douce (type Volvic) ou de l’eau ﬁltrée.
LE COAGULANT 
Les coagulants peuvent se trouver sous plusieurs formes. Le chlorure de magnésium (nigari) en 
cristaux est courant car vendu dans la plupart des magasins bio et en pharmacie. Il existe aussi 
sous forme liquide. Le sulfate de calcium et la glucono-delta-lactone se commandent sur 
Internet sans problème sous forme de poudre. Je recommande l’usage du chlorure de magné-
sium ou du sulfate de calcium pour faire du tofu ferme, et de la GDL pour faire du tofu soyeux.
LE MATÉRIEL  
Peu de choses sont vraiment indispensables pour faire du tofu. Il vous faudra au moins une 
grande casserole à fond épais, une casserole plus petite, un blender (pas un mixeur-plongeur, 
un vrai blender), une spatule en bois, un grand chinois, une étamine, une louche et un moule 
à tofu. Ce moule à tofu peut être remplacé par d’autres choses: un moule à fromage, un moule 
à faisselle récupéré après avoir mangé la faisselle, ou une passoire et une petite assiette. Il vous 
faudra également quelques choses lourdes à poser sur le moule, comme des boîtes de 
conserve pleines.
INTRODUCTION
En haut: fèves de soja jaune. En bas: fèves de soja noir. 
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(et okara)
Faire du lait de soja c’est un peu long, mais qu’est-ce que c’est bon! Le lait de soja maison  
est généralement le mieux adapté à la confection de tofu car il est parfaitement  
dosé pour cela etne contient aucun additif. En plus, vous obtiendrez de l’okara, qui pourra 
également vous servir en cuisine.
PRÉPARATION: 20 MIN • TREMPAGE: 10 H • CUISSON: 15 MIN • POUR 2 L DE LAIT DE SOJA
•  200 g de fèves  
de soja jaune
• 
 2 litres d’eau ﬁltrée
Rincez bien les fèves de soja et mettez-les à tremper dans unbol avec cinq  
fois leur volume d’eau. Laissez-les tremper à température ambiante au moins 
8heures en été et 10 heures en hiver. Une fois réhydratées, elles doivent 
s’ouvrir facilement quand vous en pressez une avec les doigts. Égouttez-les, 
rincez-les à nouveau plusieurs fois.
Dans une casserole à fond épais, portez à ébullition 1,25litre d’eau ﬁltrée à feu 
moyen-fort. Pendant qu’elle chauffe, passez les fèves réhydratées au blender 
avec 500 ml d’eau ﬁltrée. La mixture doit ressembler à un milkshake. Ajoutez 
cette mixture à l’eau bouillante, baissez le feu, rincez les parois du blender avec 
125 ml d’eau ﬁltrée et ajoutez-les également dans la casserole. Faites chauffer le 
mélange à feu doux quelques minutes, jusqu’à ce qu’il commence à mousser. 
Surveillez-le bien, il déborde facilement! Éteignez le feu, retirez l’excédent  
de mousse avec une écumoire et mélangez pour incorporer le reste.
Placez une autre casserole dans votre évier avec un chinois couvert d’une 
étamine. Versez lemélange chaud dans l’étamine. Quand elle est pleine, 
attendez que le niveau baisse et continuez à verser. Quand tout le lait est passé 
à travers l’étamine, regroupez tous les coins du tissu dans une main et tournez  
le tissu sur lui-même pour former un sac. Pressez le sac avec un presse-purée, 
un pilon ou une cuillère en bois contre le chinois pour extraire les dernières 
gouttes de jus. Ouvrez le tissu, étalez légèrement la pulpe solide qui y reste, 
ajoutez 125ml d’eau ﬁltrée et mélangez avec une cuillère en bois. Pressez 
l’étamine à la main pour extraire encore un peu de jus.
Le jus blanc qui se trouve dans votre casserole est votre lait de soja (encore cru), 
parfaitement dosé pour faire du tofu ferme. Il peut aussi servir pour d’autres 
recettes. La pulpe sèche dans votre étamine, appelée okara, pourra vous servir  
en cuisine. Elle doit impérativement être cuite avant d’être consommée. Pour 
cuire votre lait de soja, faites-le chauffer à feu doux dans sa casserole, à couvert. 
Quand il frémit doucement, laissez-le cuire 5 minutes. Vous pouvez le boire,  
le réfrigérer jusqu’à 3jours ou poursuivre immédiatement la recette pour faire 
du tofu ferme.
NOTES
Pour faire du tofu soyeux, procédez de même mais réalisez un lait plus concentré en utilisant 
seulement 1,5 litre d’eau ﬁltrée. 
En couvrant le lait de soja, on évite la formation d’un ﬁlm à sa surface.
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Une fois qu’on a fait son lait de soja, il ne reste plus grand-chose à faire pour obtenir  
du tofu ferme. Il sufﬁt en effet de faire coaguler le lait et de le presser. Pour la coagulation,  
vous pouvez utiliser du chlorure de magnésium pour obtenir un tofu plutôt rigide  
et spongieux, ou du sulfate de calcium pour un tofu plus dense et souple.
PRÉPARATION: 20 MIN • PRESSAGE: 15 MIN •  
POUR 1 BLOC DE TOFU MI-FERME (500 G ENVIRON) À FERME (350 G ENVIRON)
•  2 litres de lait de soja 
• 
 6 g de chlorure de 
magnésium en cristaux 
ou de sulfate de 
calcium en poudre
•  10 cl d’eau ﬁltrée
Si vous venez de faire votre lait de soja, il doit être très chaud dans la casserole. 
Coupez le feu et laissez-le refroidir 2 minutes sans le découvrir. Sinon, faites 
chauffer 2 litres de lait de soja à feu doux dans une grande casserole couverte. 
Quand le lait arrive à un doux frémissement, poursuivez la cuisson 5minutes en 
surveillant pour que le lait ne déborde pas. Coupez le feu et laissez refroidir 
2minutes sans découvrir.
Pendant ce temps, préparez votre coagulant: dans un petit bol, mélangez  
la poudre ou les cristaux avec 10 cl d’eau ﬁltrée et mélangez. Placez un moule  
à tofu – ou autre moule percé, ou passoire – dans votre évier et tapissez 
l’intérieur d’une grande étamine en la laissant dépasser le long des parois  
du moule. Remuez vigoureusement le lait de soja à l’aide d’une spatule en bois 
en décrivant une forme de Z six à huit fois. Versez un tiers du coagulant dans la 
casserole en mélangeant encore une fois pour le repartir dans le lait, puis 
stoppez net la spatule au centre de la casserole. Quand le lait ne bouge plus, 
sortez la spatule en la tenant droite pour ne pas faire bouger le lait. Versez  
un autre tiers du coagulant sur le lait à lapetite cuillère ; ne mélangez pas, 
couvrez la casserole et attendez 3 minutes. Versez le reste du coagulant  
à la petite cuillère en tentant de bien le répartir sur tout le lait. Donnez  
un tour de spatule délicat au mélange sur sa couche supérieure uniquement  
(2 centimètres de profondeur) puis couvrez, et attendez 3 minutes si vous 
utilisez du chlorure de magnésium, ou 6 minutes pour du sulfate de calcium.
Découvrez la casserole ; le lait devrait avoir entièrement caillé. Avec une louche, 
retirez délicatement un maximum de petit-lait et utilisez-le pour humidiﬁer 
l’étamine dans le moule. Toujours avec la louche, prélevez délicatement le caillé 
et déposez-le dans l’étamine. Chassez l’excédent de petit-lait dans le moule  
en soulevant légèrement l’étamine. Quand tout le caillé est dans le moule, 
refermez l’étamine et placez le couvercle du moule par-dessus. Si vous utilisez 
une passoire, posez une petite assiette par-dessus. Pour obtenir du tofu 
mi-ferme, lestez le couvercle avec un poids de 500grammes et attendez 
environ 15 minutes. Pour du tofu ferme, utilisez un poids d’environ 1,5 kg  
et attendez 15 à 20 minutes. Le volume du tofu, une fois pressé, doit avoir 
réduit de moitié pour du tofu mi-ferme, et de deux tiers pour du tofu ferme.  
Il va se raffermir davantage en refroidissant ; ne le pressez pas trop. 
Remplissez un saladier d’eau froide et démoulez le tofu dedans. Laissez-le  
dans l’eau environ 5 minutes pour le raffermir. Placez une assiette sous le tofu 
baignant dans l’eau et sortez-le de l’eau. Laissez-le reposer quelques heures 
dans un endroit frais, couvert d’un linge, avant de le cuisiner. Si vous  
ne comptez pas l’utiliser dans les 8heures, placez-le au réfrigérateur dans  
une boîte hermétique, couvert d’eau. Changez l’eau tous les 2 jours ;  
le tofu devrait se conserver jusqu’à 1 semaine.
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NOTE
Si vous avez la ﬂemme 
de faire votre lait de soja, 
vous pouvez en trouver 
dans le com merce. 
Idéalement, choisissez 
du lait de soja frais 
vendu dans certaines 
épiceries  chi noises, 
japonaises  ou  coréen  nes. 
Si  vous  l’ache tez   
dans une enseigne 
française, soyez vigilant: 
il ne doit contenir  
aucun épaississant, 
conservateur ou additif 
ni, surtout, être sucré. 
Assurez-vous aussi qu’il 
soit assez riche: il doit 
contenir au minimum 
1,8g de lipides et  
3,6g de protéines  
pour 100ml.
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du tofu ferme dans l’un  
des plus vieux ateliers de tofu 
japonais à Kyoto, chez  
l’artisan Takashi Iriyama.
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Pour faire un bon tofu soyeux à la japonaise, dont la texture est très ﬁne, lisse et tirant  
vers le géliﬁé, il faut idéalement de la glucono-delta-lactone ou du sulfate de calcium.  
Ce tofu-là n’est pas pressé ; on ne cherche surtout pas la formation d’un caillé.  
Le lait de soja doit se ﬁger en restant entier. Vous avez tout intérêt à réutiliser des barquettes  
en plastique de tofu acheté dans le commerce pour mouler vos blocs ; ce type de tofu  
étant assez fragile, privilégiez les petits contenants. Ce sera d’autant plus pratique  
que les moules doivent être placés dans un panier à vapeur. Des beurriers ou petits  
moules à cake en verre sont également recommandés.
PRÉPARATION: 5 MIN • CUISSON: 15 MIN • POUR ENVIRON 750 G DE TOFU SOYEUX
•  2 g de glucono-delta-lactone  
ou de sulfate de calcium
• 2 c. à café d’eau ﬁltrée
•  75 cl de lait de soja concentré,  
froid ou à température ambiante
Faites chauffer une grande casserole d’eau pour la cuisson  
à la vapeur. Quand l’eau bout, baissez légèrement le feu  
pour stabiliser la production de vapeur. Dans un petit bol, 
mélangez la GDL ou le sulfate de calcium et les 2 cuillerées  
à café d’eau ﬁltrée.
Mélangez le lait de soja pour vériﬁer sa consistance ; s’il  
n’est pas totalement lisse, passez-le à travers une étamine.  
Combinez le lait de soja et le coagulant. Mélangez bien et 
versez dans les moules sur une épaisseur de 2,5 à 6 cm.  
Placez les moules dans le panier vapeur et entrouvrez 
légèrement le couvercle pour minimiser la condensation.  
Faites cuire jusqu’à ce que le tofu soit ﬁgé – comptez environ 
6minutes pour une épaisseur de 2,5 cm. 
Le tofu est prêt quand il tremble dans son moule comme  
une pana cotta. Si vous inclinez le moule, le tofu peut glisser 
légèrement. Pour être sûr qu’il est cuit, plantez un cure-dent  
au centre ; il doit laisser un petit trou visible à la surface.  
Si le tofu cuit un peu trop longtemps, il n’en souffrira pas.  
Si vous n’êtes pas certain qu’il soit cuit, mieux vaut le laisser  
trop longtemps dans le panier vapeur que pas assez.
Retirez délicatement le panier vapeur de la casserole et laissez 
refroidir quelques minutes. Retirez les moules du panier et 
laissez-les refroidir totalement à température ambiante avant  
de les placer au réfrigérateur au moins 4 heures. Le tofu  
soyeux s’y conservera pendant 3 jours.
Pour démouler le tofu, laissez-le se réchauffer légèrement  
à température ambiante pendant 15 minutes, puis passez  
la lame d’un couteau le long des parois du moule. Placez  
une assiette par-dessus et retournez le tout.
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TOFU SOYEUX  
AUX AGRUMES
Il est assez rare de trouver des tofus aromatisés au Japon. L’immense majorité des produits 
disponibles sont nature. Quelques artisans proposent toutefois des versions au parfum léger, 
notamment du tofu soyeux au yuzu. La recette est très simple et peut être réalisée avec  
d’autres agrumes au choix: orange, citron, main de Bouddha, cédrat, bergamote…
PRÉPARATION: 5 MIN • CUISSON: 15 MIN • POUR ENVIRON 750 G DE TOFU SOYEUX
•  2 g de glucono-delta-lactone  
ou de sulfate de calcium
• 
 2 c. à café d’eau ﬁltrée
•  75 cl de lait de soja concentré,  
froid ou à température ambiante
•  1,5 c. à café de zeste d’agrume  
non traité au choix
Faites chauffer une grande casserole d’eau pour la cuisson  
à la vapeur. Quand l’eau bout, baissez légèrement le feu  
pour stabiliser la production de vapeur. Dans un petit bol, 
mélangez la GDL ou le sulfate de calcium et les 2 cuillerées à 
café d’eau ﬁltrée. Avec la râpe la plus ﬁne possible (les petites 
râpes japonaises sont idéales), prélevez le zeste d’un agrume 
non traité au choix. Ne prélevez que la peau et non la 
membrane blanche. Le zeste doit être extrêmement ﬁn ;  
si ce n’est pas le cas, hachez-le davantage. Mélangez le lait  
de soja pour vériﬁer sa consistance ; s’il n’est pas totalement 
lisse, passez-le à travers une étamine. Combinez le lait de soja  
et le zeste, mélangez bien. Laissez infuser quelques instants. 
Mélangez à nouveau, puis ajoutez le coagulant. Mélangez  
bien et versez dans les moules sur une épaisseur de 2,5à 6cm. 
Placez les moules dans le panier vapeur et entrouvrez 
légèrement le couvercle pour minimiser la condensation.  
Faites cuire jusqu’à ce que le tofu soit ﬁgé – comptez environ 
6minutes pour une épaisseur de 2,5cm. 
Le tofu est prêt quand il tremble dans son moule comme  
une pana cotta. Si vous inclinez le moule, le tofu peut glisser 
légèrement. Pour être sûr qu’il est cuit, plantez un cure-dent  
au centre ; il doit laisser un petit trou visible à la surface.  
Si le tofu cuit un peu trop longtemps, il n’en souffrira pas.  
Si vous n’êtes pas certain qu’il soit cuit, mieux vaut le laisser  
trop longtemps dans le panier vapeur que pas assez.
Retirez délicatement le panier vapeur de la casserole et laissez 
refroidir quelques minutes. Retirez les moules du panier et 
laissez-les refroidir totalement à température ambiante avant  
de les placer au réfrigérateur au moins 4 heures. Il s’y conservera 
pendant 3 jours. Pour démouler le tofu, laissez-le se réchauffer 
légèrement à température ambiante pendant 15 minutes,  
puis passez la lame d’un couteau le long des parois du moule. 
Placez une assiette par-dessus et retournez le tout.
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(Yuba)
Comme le lait d’origine animale, le lait de soja est très riche en protéines etassez riche  
en lipides, surtout s’il est concentré. Quand on le fait chauffer, lemême phénomène s’observe:  
une pellicule se forme à sa surface. Cette«peau» est un concentré de protéines  
et de lipides très apprécié en Chine, à Taïwan, au Vietnam et au Japon. Il est facile de faire  
apparaître cettepellicule, mais plus délicat de la manipuler, car elle colle sur  
elle-même comme du ﬁlm alimentaire – en pire. Idéalement, utilisez du lait de soja  
fait maison très concentré pour cette recette, ou du lait de soja frais riche acheté  
dans une épicerie chinoise, coréenne ou japonaise.
PRÉPARATIONET CUISSON: 30 MIN • POUR 4 BOLS
•  1 litre de lait de soja  
(voir page26)
Faites chauffer le lait de soja à feu doux dans une sauteuse,  
aﬁn d’exposer unmaximum de surface à l’air. Quand  
une pellicule se forme en surface, passez lalame d’un couteau  
le long des parois de la sauteuse pour détacher cette  
«peau» proprement. Avec une paire de baguettes,  
récupérez-la et déposez-la dans uneassiette en essayant  
de la plier proprement. 
Renouvelez l’opération autant de fois que nécessaire.  
Si votre lait de soja est assez concentré, il ne cessera pas  
de former ce ﬁlm en surface tant qu’il sera chauffé. Formez 
4petits tas séparés. 
Nettoyez vos baguettes de temps à autre. Si vous n’êtes pas  
à l’aise avec les baguettes, vous pouvez utiliser une spatule  
en plastique, le manche d’une cuillère ou tout autre ustensile 
lisse et plat pour prélever le yuba. Les artisans japonais que  
j’ai rencontrés le font également à la main – attention,  
ça brûle –, ou tout simplement avec une pince.
NOTE
Utilisez une sauteuse anti-adhésive! Même à feu très doux, le lait  
de soja accroche toujours au fond.
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(Dòuhuā)
La délicieuse ﬂeur de tofu est une sorte de ﬂan de tofu à la texture merveilleusement lisse,  
quasi similaire au tofu soyeux. Elle est très fragile et se brise dès qu’on y insère une cuillère.  
On la prépare dans de grands contenants et on la sert à l’aide d’une grande spatule plate aﬁn  
d’en faire de belles couches épaisses dans un bol. On l’assaisonne ensuite.
Méthode 1 
PRÉPARATION: 2 MIN • REPOS: 1 H• CUISSON: 10 MIN • POUR 4 PORTIONS
• 6 g de sulfate de calcium
• 
 1,5 c. à café de fécule de maïs  
ou de pomme de terre
•  8 cl d’eau
•  1 litre de lait de soja maison  
(voir page26)
Dans un bol, mélangez le sulfate de calcium, la fécule et l’eau.
Dans une grande casserole anti-adhésive, portez le lait  
de soja à ébullition à feu doux-moyen. Coupez le feu dès  
qu’il bout et retirez l’écume. Mélangez à nouveau la mixture  
à base d’eau, de fécule et de sulfate de calcium et versez-la 
dans un grand récipient (type saladier ou casserole). Ajoutez 
immédiatement le lait de soja en le versant par-dessus.  
Ne mélangez surtout pas la préparation. Couvrez le récipient 
avec un linge propre et un couvercle. Laissez la préparation  
se ﬁger pendant environ 1heure.
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Méthode 2 
PRÉPARATION: 40 MIN • TREMPAGE: 8 À 10 H • CUISSON: 5-10 MIN • POUR 4 PORTIONS
• 250 g de fèves de soja jaune 
• 1,25 litre d’eau ﬁltrée (+ 2 c. à soupe)
•  6 g de glucono-delta-lactone  
ou de sulfate de calcium
Réalisez un lait de soja selon la recette de la page 26 avec  
les quantités ci-contre.
Portez à ébullition le lait de soja obtenu à feu doux en écumant.  
Utilisez une casserole anti-adhésive de préférence, car le lait  
de soja a tendance à brûler et accrocher au fond. Ne le 
mélangez pas pendant qu’il chauffe aﬁn d’éviter de lui donner 
un goût de brûlé.
Mélangez la GDL ou le sulfate de calcium avec 2 cuillerées  
à soupe d’eau ﬁltrée. Versez ce mélange dans un grand 
récipient (type saladier ou casserole), puis versez par-dessus  
le lait de soja bouillant. Ne mélangez pas. Couvrez et laissez  
le lait se ﬁger pendant au moins 20 minutes. Servez avec  
une grande cuillère aussi plate que possible dans des bols  
avec les sauces et les condiments de votre choix.
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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-7badf8f9c0e2cce8713ef7b3a21c5261";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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