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AVANT-PROPOS
Il était une fois à Paris, la plus belle ville du monde, trois femmes qui  
se rencontrèrent à une soirée mondaine… Elles s’appelaient Chihiro, Minh-Tâm 
et Margot.
La première venait du Japon, où elle était née dans une famille de 
journalistes. La deuxième était née en France mais avait gardé intacte une culture 
vietnamienne transmise par ses parents et sa grande famille d’érudits. 
La troisième, enﬁn, était née à Pékin, dans cette immense ville chargée d’histoire 
et de culture, où elle avait tout naturellement appris à cuisiner auprès de sa mère. 
Toutes trois aimaient manger et éprouvaient une curiosité débordante pour toute 
chose comestible.
C’est ainsi que nous nous sommes rencontrées, et que notre histoire 
a commencé.
Contrairement à l’Europe qui a su s’uniﬁer, les nations d’Asie ne s’entendent 
pas très bien. Alors que l’individu, qu’il soit chinois, vietnamien, japonais, 
thaïlandais ou laotien, n’a que faire de ces frontières une fois les barrières  
de la langue et de la timidité tombées.
Un jour, une amie a prononcé ce mot qui a résonné en nous. « Pan-Asie ».  
Ce n’est pas un très joli mot. Il est maladroit et ferait presque peur, avec des échos 
des dictatures expansionnistes dont notre histoire commune a tant souﬀert.  
Mais il incarne aussi un nouvel espoir – celui que l’Asie pourrait s’unir.
Et la nouille, street food par excellence, présente à tous les coins de rue  
et dans tous les foyers en Asie, est le symbole même de ce caractère pan-asiatique.
Nous avons reconnu dans ce concept ce qui a fait que notre rencontre était  
si belle. La reconnaissance de points communs et l’enrichissement par la 
diﬀérence. La transmission de nos savoirs respectifs. La découverte de techniques 
jusqu’alors inconnues. Quoi de plus beau que de goûter la cuisine de l’autre, 
contempler avec admiration la réalisation d’un plat, partager nos couteaux,  
nos planches à découper, nos casseroles et nos marmites !
Voici, dans un ouvrage à six mains fait de rires et de beaucoup d’amitié, 
les particularités de nos pays, ce qui les distingue et les rassemble autour  
de cet aliment universel qu’est la nouille.
Vive la nouille !
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LA CUISINE  
DE LA NOUILLE EN ASIE
Aux temps lointains de nos ancêtres, un très 
grand pays se trouvait au centre du monde. On 
l’appelait l’Empire du Milieu. Un homme vivait 
dans cet empire, sur les bords d’une grande 
rivière. Malheureusement, il était très pauvre 
et se retrouva un jour sans le moindre grain de 
riz pour nourrir sa famille. Il ne lui restait plus 
qu’une poignée de graines de millet. Il eut alors 
l’idée de réduire cette céréale en poudre et de la 
mélanger avec de l’eau. Il obtint ainsi une pâte 
qu’il déchira en petites bandes et qu’il jeta dans 
de l’eau bouillante, comme du riz. Ce soir-là, tout 
le monde se régala et eut le ventre bien plein.
Ainsi naquit la nouille… peut-être.
En réalité, personne ne sait exactement qui 
inventa la nouille ni comment elle prit autant de 
formes. En 2005, on découvrit des nouilles vieilles 
de 4 000 ans sur les rives de la rivière Jaune, ce qui 
semble étayer la légende de l’invention en Chine. 
Les Italiens pour leur part prétendent que ce sont 
les spaghettis qui sont à l’origine de toutes les 
nouilles du monde…
Toujours est-il qu’en Asie, nous sommes 
certains d’une chose. La nouille – cette bande ﬁne 
et longue de pâte, symbole de longévité – vient 
de Chine. Les Japonais, Vietnamiens, Laotiens, 
Thaïlandais, Coréens et bien sûr les Chinois 
sont persuadés que la nouille est chinoise et 
non italienne.
La particularité de l’Asie est d’être un 
continent très centralisé. Tout vient de Chine. 
L’écriture, le verbe, la porcelaine, les tissus… 
et la cuisine. Sauce soja, pâtes fermentées, 
raviolis et boulettes de riz : tout est originaire 
de Chine. Et c’est ainsi pour les nouilles. 
Sautées au wok, mijotées dans une marmite 
en terre, servies fraîches dans un panier, au riz, 
au blé, au sarrasin, chaque pays a ses nouilles 
et des préparations qui lui sont propres. 
Mais l’idée de la nouille, l’aliment fait d’une 
pâte abaissée puis coupée en bâtonnets longs 
et ﬁns, qui permettent à la sauce ou au bouillon 
de s’imprégner, ce concept de la nouille asiatique 
nous vient de Chine.
Si la suprématie de la nouille chinoise est 
une chose reconnue en Asie, en revanche chacun 
porte avec ﬁerté et orgueil sa nouille. Faite de 
sarrasin japonais ou de riz vietnamien, carrée, 
rectangulaire ou cylindrique, la nouille est le 
deuxième aliment asiatique après le riz. Au nord 
de la Chine, où les terres plus rudes sont plus 
propices à la culture du blé qu’à celle du riz, ainsi 
que dans toutes les rues d’Asie, vous verrez peut-
être plus de nouilles que de riz.
En France, on associe la soupe chaude 
et nourrissante à l’hiver. C’est parce que la 
soupe française est un potage ou un velouté. 
Mais en Asie, le concept du potage n’existe pas. 
Les soupes sont parfaitement liquides, voire 
limpides. C’est pour cela que les soupes asiatiques 
se prêtent vraiment à la cuisine de la nouille. 
Pensez au minestrone italien avec ses pâtes, 
ses petits légumes et son bouillon somme toute 
assez clair. Pensez aussi au consommé de bœuf 
français dans lequel on mettrait des croûtons. 
Vous retrouvez ainsi le concept d’un bouillon clair 
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dans lequel on place un féculent qui lui va bien. 
La « soupe de nouilles » est une phrase inconnue 
en Asie puisque pour nous, ce ne sont pas des 
« soupes » mais des plats de nouilles, qui ne se 
marient jamais mieux qu’avec un bouillon.
Si vous dites « nouille » à un Asiatique, il 
pensera d’abord et toujours à un grand bol avec 
un liquide chaud et des nouilles. En seconde place 
viendront les nouilles sautées, et les variantes 
« régionales » comme les vermicelles de riz 
vietnamiens qui accompagnent viandes et légumes 
à l’instar d’un bol de riz, ou le soba japonais servi 
frais avec un bouillon presque glacé.
LA PLACE DES NOUILLES
En Chine et au Vietnam, la soupe de nouilles 
est un plat le plus souvent unique, que l’on 
consomme du matin jusqu’au soir, aussi bien 
au petit déjeuner que pour un snack l’après-
midi ou pour un dîner rapide. En revanche, les 
nouilles sautées ou en sauce sont généralement 
des plats d’accompagnement qui seront servis 
avec d’autres plats. La table asiatique ne fait 
pas la diﬀérence entre l’entrée, le plat principal, 
l’accompagnement. Tous les plats sont servis 
en même temps, à partager sur la table. Ainsi, les 
nouilles peuvent remplacer le riz, ou peuvent être 
servies avec.
Au Japon, les nouilles sont presque toujours 
un plat unique, même lorsqu’il ne contient ni 
viande ni matière grasse. Il est assez rare de servir 
un plat de nouilles avec un autre féculent. On n’en 
mange jamais le matin mais il peut être un snack, 
un déjeuner ou un dîner. Le bol de ramen après 
la sortie de boîte tard dans la nuit est un grand 
classique.
En Asie, le concept de « sauce » comme 
en France n’existe pas. La sauce française 
est une sauce de nappage, que l’on verse sur 
un aliment ou qui l’enrobe. Elle fait partie 
intégrante du plat alors que la sauce asiatique 
est un condiment comme la sauce soja, la sauce 
nuoc-mam ou la sauce d’huîtres. C’est la sauce 
au sens anglophone : une préparation plus 
ou moins liquide, prête à l’emploi, comme la 
sauce Worcestershire ou le ketchup, qui sert 
aussi bien à agrémenter directement un plat 
qu’à être utilisée dans une marinade ou en 
assaisonnement.
Cette « sauce » asiatique peut être plus ou 
moins liquide. Du bouillon froid qui accompagne 
les nouilles soba au Japon en été, à la « sauce 
pour nems » comme on l’appelle en France, 
indispensable pour le trempage des vermicelles 
roulés dans de la salade au Vietnam, elle est 
toujours servie individuellement dans des petits 
ramequins ou mini-bols conçus uniquement 
pour cet usage. À part quelques rares exceptions 
(comme l’artichaut et sa vinaigrette), ce type de 
plat n’existe pas en France.
Nous avons emprunté un peu du concept 
français de « sauce » pour classer dans ce livre 
des nouilles nappées ou enrobées dans une 
préparation plus onctueuse, ainsi que des nouilles 
que l’on trempe dans une préparation très liquide 
et que l’on porte directement à sa bouche.
10
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LE SUCRÉ-SALÉ
C’est sur l’assaisonnement que se jouent les 
diﬀérences régionales.
Au nord, c’est la sauce soja. Au sud, c’est 
la sauce poisson. Et, en règle générale, plus on 
va vers le sud, plus on utilise du sucre. Ainsi, 
si le nord de l’Asie est dominé par la sauce 
soja, originaire de Chine mais dont la version 
japonaise est la plus répandue aujourd’hui 
grâce à la marque Kikkoman, le sud de la Chine 
utilise plus de sucre que le nord, et une fois au 
Vietnam ou plus au sud, les recettes de nouilles 
comportent toujours une bonne dose de sucre 
et de la sauce poisson, comme dans le pad thaï 
thaïlandais.
Mais l’Asie généralement aime le goût 
sucré-salé. Au Japon, il y a beaucoup de sucres 
cachés. En Chine, on utilise souvent le sucre 
pour harmoniser les saveurs.
La présence importante de sucre dans la 
cuisine « salée » explique pourquoi les repas en 
Asie se terminent traditionnellement non pas 
avec un dessert mais un fruit.
LE GLUTAMATE MONOSODIQUE
Le glutamate ou acide glutamique est un acide 
aminé présent naturellement dans divers 
aliments, tels que le kombu, la truﬀe noire, 
le parmesan, le jambon cru et la tomate.
Le glutamate monosodique est sa version 
chimique, un exhausteur de goût, qui ajoute de 
la saveur. Comme le sucre ou le sel, goûté seul il 
n’est pas bon. Mais ajouté à un aliment, il apporte 
tout de suite une autre ampleur. Il ampliﬁe le 
goût naturel de l’aliment. Il permet d’obtenir un 
bouillon avec moins de matières premières. Un 
exemple simple : pour obtenir un bouillon de porc 
aussi goûteux, sans glutamate, il faudrait 10 fois 
plus d’os de porc. Et cela ne donnera toujours pas 
tout à fait un goût aussi prononcé. En cuisinant 
chez vous sans glutamate, vous ne retrouverez 
jamais le goût que vous avez connu au restaurant.
Même les restaurants qui écrivent ﬁèrement 
sur leur carte « nous n’utilisons pas de glutamate » 
en utilisent, car il entre dans la composition 
de nombreuses sauces que personne ne peut 
faire dans sa petite cuisine. Si vous voulez vous 
garantir une absence totale de glutamate, il 
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vous faudra faire les sauces, assaisonnements et 
condiments vous-même.
Nous avons cependant pris le parti dans 
ce livre de vous oﬀrir des recettes sans ajout de 
glutamate. Vous pouvez facilement en ajouter. 
Vous le trouverez partout sous diﬀérentes formes : 
poudre blanche Ajinomoto, Chicken Powder 
(Maggi, par exemple...)
VÉGÉ OU SANS GLUTEN ?
L’Asie avec sa tradition bouddhiste a une longue 
histoire de cuisine végétarienne. Mais elle a 
aussi hérité l’habitude chinoise d’utiliser le porc 
et le poulet. Et au Japon, où la consommation 
de viande a été interdite pendant 1 000 ans, le 
poisson est utilisé partout. Tous les bouillons 
de base de ce livre contiennent de la viande ou 
du poisson, sauf le bouillon japonais végétarien 
qui est fait avec des champignons shiitaké et 
de l’algue kombu. Il peut remplacer tous les 
bouillons de ce livre.
Les nouilles de riz et le soba 100 % sarrasin 
ne contiennent pas de blé. Vous pouvez donc 
les utiliser pour décliner les recettes de cet 
ouvrage sans gluten. Le tamari est une sauce soja 
traditionnelle japonaise faite uniquement de soja 
et de sel. Vous la trouverez facilement dans les 
magasins bio. Elle peut remplacer les sauces soja 
chinoises et japonaises de ce livre (vous devrez 
parfois ajouter un peu de sucre). La sauce nuoc-
mam vietnamienne est à base d’anchois et ne 
contient pas de gluten.
À la ﬁn du livre, un index reprend les 
recettes facilement réalisables sans viande,  
sans poisson et sans gluten.
UN LIVRE DE NOUILLES
Nous vous présentons dans ce livre nos nouilles 
telles que nous les aimons. Cuisinées parfois 
selon une recette traditionnelle très ﬁdèle, parfois 
avec quelques adaptations aux produits français, 
parfois aussi des recettes « inventées » que vous  
ne verrez sans doute pas ailleurs.
Dans la première partie de l’ouvrage, vous 
trouverez quelques recettes de confection de 
nouilles expliquées avec des pas à pas. Sachez 
toutefois que la confection de la nouille est faite 
par des artisans formés et aguerris et qu’elle n’est 
pas chose aisée pour le néophyte.
Puis viennent les Petits Bols, Grands Bols, 
Nouilles en sauce et Nouilles Sautées… et à la 
ﬁn du livre, toutes les recettes de base et les 
ingrédients dont vous aurez besoin pour vivre  
le monde inﬁni des nouilles en Asie !
En vous souhaitant un bel appétit. 
12
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CHINOISES
En Chine, il existe d’innombrables variétés, formes et textures de nouilles, dont 
les noms varient selon les plats, les régions et les dialectes. Ainsi, les noms des 
nouilles et leurs usages respectifs peuvent s’avérer compliqués à comprendre  
et à retenir.
On distingue cependant deux groupes principaux : les mian, qui sont  
des nouilles à base de farine de blé, et les fen, qui sont fabriquées avec la farine 
d’autres féculents.
Il existe d’autres variantes, d’abord géographiques. Les nouilles du nord 
de la Chine ne sont pas fabriquées de la même façon que dans le Sud, même si 
aujourd’hui on retrouve les mêmes nouilles partout. Dans le Nord, les nouilles 
de blé sont traditionnellement de couleur blanche, composées uniquement de 
blé, d’eau et de sel. Au fur et à mesure que l’on descend vers le sud, l’ajout de 
bicarbonate de potassium ou d’œuf donne des nouilles de plus en plus jaunes.
Certains plats emblématiques de la cuisine chinoise sont suﬃsamment 
connus de tous pour que l’on ne s’y trompe pas quant à la nouille utilisée, même 
si celle-ci n’est pas précisée. Tout Chinois sait que les « mian du printemps 
ensoleillé », ce sont des nouilles de blé blanches très ﬁnes. Dans une soupe avec 
des wonton, les nouilles seront ﬁnes et jaunes, grâce à l’ajout dans la pâte d’œuf 
de cane.
En famille, on commencera par préparer la garniture, le bouillon ou la sauce 
– jiaotou ou « chose à verser » en mandarin. Puis on choisira les nouilles selon 
son envie du moment ou ce qu’il reste dans le placard. Ainsi pour réaliser les 
« mian aux racines de moutarde », on peut employer des nouilles plus ou moins 
ﬁnes, plates ou cylindriques. Il y a néanmoins une règle implicite : avec une sauce 
relevée et épaisse (les sauces zhajiang ou dalu par exemple), on marie des nouilles 
d’un calibre moyen ou large (type spaghettis ou fettuccines). Alors que  
pour un bouillon léger comme pour les mian aux wonton, ce seront plutôt  
des nouilles ﬁnes.
14
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LES NOUILLES 
VIETNAMIENNES
Au Vietnam, les nouilles arrivent en deuxième position après le riz dans les 
habitudes alimentaires. Chaque région ou ville, du nord au sud, en toute saison 
et occasion (repas du quotidien, cuisine de rue ou repas de fête), a développé ses 
propres plats emblématiques dans lesquels on retrouve toujours des nouilles.
Le Vietnam n’ayant pas de culture de blé, la cuisine vietnamienne 
comporte principalement des nouilles à base de riz (le bánh pho et le bún pour 
les principaux), avec parfois la présence de fécule de tapioca en proportion 
variable. Celle-ci apporte de l’élasticité et de la transparence à la nouille, 
qualités très appréciées par les Vietnamiens. La texture des nouilles est une 
référence importante. Ainsi les nouilles en soupe se dégustent toujours chaudes, 
sans attente ; les nouilles en garniture cuites à l’eau bouillante se rincent 
systématiquement à l’eau froide pour éviter une surcuisson.
Il y a aussi un bon nombre de vermicelles composés d’ingrédients aussi 
divers que le jicama, le toloman ou les haricots mungo (souvent confondus en 
France avec les haricots de soja). Ces derniers sont les seuls que l’on trouve 
en dehors du Vietnam. La présence de nouilles de blé dans certains plats 
vietnamiens est généralement inﬂuencée par la cuisine chinoise.
Chaque variété de nouilles est destinée à un plat spéciﬁque et n’est pas 
interchangeable. On peut cependant remplacer des nouilles d’un certain calibre 
par un autre, comme pour le pho où les nouilles sont plus larges dans le nord que 
dans le sud.
Au Vietnam, un plat de nouilles est généralement un plat complet (léger ou 
consistant) qui ne nécessite pas d’autres féculents à table. Les nouilles en soupe 
sont souvent consommées chaudes au petit déjeuner et au déjeuner, et toujours 
accompagnées d’une assiette d’herbes aromatiques, de citron vert et de piment 
frais mise à disposition sur la table pour ceux qui souhaitent en ajouter dans leur 
bol. Les nouilles en sauce et en accompagnement sont dégustées à température 
ambiante, à partager entre amis ou en famille. 
15














[image: ]LES NOUILLES JAPONAISES
Parties de Chine, les nouilles sont arrivées au Japon au 
e
 siècle, avec le 
bouddhisme, la sauce soja et le miso. L’origine chinoise explique peut-être 
pourquoi les nouilles japonaises sont principalement à base de blé. On trouve 
rarement des nouilles de riz.
Contrairement au reste de l’Asie, les dimensions et méthodes de fabrication 
de chaque type de nouille sont souvent clairement déﬁnies. Il n’y a que peu de 
variétés à être consommées dans tout l’archipel au quotidien.
- L’udon, la plus ancienne, est une nouille de blé grosse et blanche.
Les vermicelles somen, les nouilles hiyamugi et kishimen sont des variantes 
de l’udon.
- Le soba est une nouille de sarrasin, qui peut être faite avec des proportions 
variables de farine de blé. Sa fabrication est réservée à des artisans tant elle est 
diﬃcile à maîtriser. Le sarrasin japonais est diﬀérent de son homologue français : 
son grain est plus petit et son parfum plus prononcé.
- Le ramen est la prononciation japonaise de « lamian » en chinois. Considérée 
comme une nouille chinoise par opposition à l’udon et au soba, sa popularité 
– dûe au développement économique des années 1970 et la généralisation de la 
consommation de viande au Japon – ne date que des années 1970. Si l’on retrouve 
bien son origine chinoise dans la composition des plats notamment avec la 
présence de bouillon de porc ou de poulet, de bambou et de sésame, les plats 
de ramen ont été tellement adaptés aux produits et coutumes japonais qu’ils sont 
devenus très diﬀérents de ce que l’on trouve en Chine. À tel point qu’aujourd’hui 
à l’étranger, le ramen est souvent annoncé comme « la nouille japonaise ».
La caractéristique japonaise de la dégustation des nouilles traditionnelles 
(donc à l’exclusion des ramen) est l’appréciation du parfum et de ce qu’on appelle 
nodogoshi, littéralement « la sensation de la nouille quand elle passe dans la 
gorge ». C’est pourquoi le Japon est le seul pays à agrémenter aussi peu la nouille 
car on considère que le meilleur moyen de goûter sa qualité est de la servir froide 
avec juste un bouillon de trempage sans aucune garniture ni matière grasse.
16














[image: ]Une autre caractéristique japonaise est la consommation de nouilles 
exclusivement saisonnières – froides voire glacées en été pour se rafraichir, 
mijotées et chaudes en hiver. Ainsi, certains plats de nouilles ne seront pas 
disponibles hors saison : c’est le cas du hiyamugi servi parfois sur des glaçons 
en été (voir page 124), ou de l’udon à la cocotte (voir page 72), réservé à la période 
hivernale.
En France, on trouve souvent des nouilles japonaises dans les magasins bio.
17
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LES DIFFÉRENTES 
NOUILLES
1. INANIWA UDON
Type : nouilles blanches sèches
Forme : section ronde
Pays : Japon
Composition : farine de blé, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 5 minutes
Un type d’udon secs de la région d’Akita,  
considéré comme l’un des « trois grands udon du 
Japon » avec l’udon de Sanuki et le kishimen.  
Plutôt ﬁn, il est apprécié pour sa texture lisse.
2. SPAGHETTIS
Type : nouilles sèches ou fraîches
Forme : section ronde
Pays : Italie
Composition : farine de blé
Cuisson à l’eau bouillante : 8-10 minutes
Ils sont couramment utilisés au Japon,  
apprêtés à l’occidentale ou à la japonaise.
3. JIANSHUI MIAN
Type : nouilles sèches ou fraîches
Forme : section carrée ou plate
Pays : Chine
Composition : farine de blé,
bicarbonate de potassium
Cuisson à l’eau bouillante : 4 minutes
Ces nouilles sont couramment utilisées
dans la cuisine du sud et du sud-est de la Chine.
4. UDON SECS
Type : nouilles blanches sèches
Forme : section carrée
Pays : Japon
Composition : farine de blé, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 13 minutes
Ils sont plus ﬁns que les udon frais.
5. CHA SOBA
Type : nouilles sèches
Forme : section carrée
Pays : Japon
Composition : farine de sarrasin, farine de blé,
thé vert
Cuisson à l’eau bouillante : 6 minutes
Ce sont des soba parfumés au thé vert
en poudre ﬁne (matcha).
6. HIYA MUGI
Type : nouilles blanches
Forme : section ronde
Pays : Japon
Composition : farine de blé, sel
Calibre : entre 1,3 et 1,7 mm de diamètre.
Cuisson à l’eau bouillante : 4 minutes
Généralement consommés froids en été,
d’où leur nom qui signiﬁe « blé froid ».
Lorsqu’ils sont étirés à la main, on les appelle
« ténobé-hiyamugi ».
7. SOBA
Type : nouilles grises ﬁnes
Forme : section carrée
Pays : Japon
Composition : farine de sarrasin, farine de blé,
dans des proportions variables
Cuisson à l’eau bouillante : 6 minutes
Les soba haut de gamme ont une teneur plus
élevée en sarrasin, de 80 à 100 %.
8. SOMEN
Type : vermicelles secs
Forme : section ronde
Pays : Japon
Composition : farine de blé, sel
Calibre : selon la réglementation japonaise,
1,3 mm de diamètre au maximum s’ils sont secs
Cuisson à l’eau bouillante : 1 minute 30
Lorsqu’ils sont étirés à la main, ils deviennent  
des « ténobé-somen » et peuvent atteindre 1,7 mm
de diamètre.
9. HONGSHU FEN SI
Type : vermicelles secs
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : fécule de patate douce
Trempage à l’eau à 95 °C : 30 minutes
Cuisson à l’eau bouillante ou à la poêle :
1 à 2 minutes
Utilisés dans la cuisine du nord-est
de la Chine et du Sichuan.
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10. JIANGXI MI FEN
Type : nouilles sèches
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de riz
Calibre : 1,3 mm de diamètre
Cuisson à l’eau bouillante : 8 minutes
Utilisés dans les plats de nouilles de riz du Jiangxi, 
notamment pour le mi fen de Guilin.
11. KISHI MEN OU GUA MIAN
Type : nouilles blanches sèches
Forme : plate
Pays : Chine, Japon
Composition : farine de blé, sel
Calibre : selon la réglementation japonaise, au moins 
4,5 mm de largeur et 2 mm d’épaisseur au maximum. 
Pas de déﬁnition précise en Chine.
Cuisson à l’eau bouillante : 4 à 5 minutes
Autres noms selon la région : hiramen, himokawa, 
kuangua mian.
12. BUN BO HUÊ
Type : nouilles sèches
Forme : section ronde
Pays : Vietnam
Composition : farine de riz
Calibre : 2 mm de diamètre
Cuisson à l’eau bouillante : 8 minutes
Nouilles utilisées uniquement dans la soupe 
vietnamienne bún bò Huê.
YUNNAN MI XIAN
Type : nouilles sèches
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de riz
Calibre : 1,4 mm de diamètre
Cuisson à l’eau bouillante : 8 minutes
Utilisés dans les plats de nouilles de riz du Yunnan, 
notamment le mi xian traversant le pont. Introuvables 
en France, où on les remplace par les bún bò Huê.
13. BANH PHO OU HE FEN
Type : nouilles fraîches ou sèches
Forme : plate
Pays : Vietnam, Chine
Composition : farine de riz
Calibre : 2 à 15 mm de largeur
Trempage : 30 minutes
Cuisson à l’eau bouillante : 1 à 2 minutes
« Pho » désigne à la fois la nouille et le plat, la plus 
célèbre des soupes vietnamiennes.
14. BANH HU TIÊU
Type : nouilles plates sèches
Forme : plate
Pays : Vietnam
Composition : farine de riz, fécule de tapioca,  
dans des proportions variables
Calibre : 1 à 5 mm de largeur
Cuisson à l’eau bouillante : 5 à 6 minutes
Les hu tiêu de la ville de My Tho au Vietnam sont 
appréciés pour leur élasticité et leur transparence dues 
à leur teneur élevée en tapioca.
15. HU TIÊU OU SHA HE FEN
Type : nouilles plates fraîches
Forme : plate
Pays : Vietnam, Chine
Composition : farine de riz, fécule de tapioca, dans des 
proportions variables
Calibre : 15 mm de largeur
Cuisson à l’eau bouillante : 30 secondes à 1 minute
16. HU TIÊU OU SHA HE FEN LARGE
Type : nouilles plates fraîches
Forme : plate
Pays : Vietnam, Chine
Composition : farine de riz, huile végétale
Calibre : 25 mm de largeur
Cuisson à l’eau bouillante : 1 minute à 1 minute 30
17. FEN TIAO
Type : nouilles sèches
Forme : plate et large
Pays : Chine
Composition : fécule de patate douce
Trempage à l’eau à 95 °C : 30 à 40 minutes
Cuisson mijotée avec la garniture : 30 à 40 minutes
Ils sont couramment utilisés dans la cuisine du nord-
est de la Chine.
18. MI FEN
Type : vermicelles frais ou secs
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de riz
Trempage : 15 minutes à l’eau tiède
Cuisson à la poêle ou à l’eau bouillante : 1 à 2 minutes
Ces vermicelles sont fermentés pendant 2 à 3 jours puis 
cuits avant d’être séchés.
21
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19. BANH HOI
Type : vermicelles secs
Forme : section ronde
Pays : Vietnam
Composition : farine de riz
Calibre : moins de 0,5 mm de diamètre
Trempage : 20 minutes
Cuisson vapeur : 30 secondes à 1 minute
Utilisés cuits en galettes et en accompagnement 
de certaines grillades vietnamiennes.
20. FEN SI OU BÚN TÀU, OU MIĔN, OU HARUSAME
Type : vermicelles secs
Forme : section ronde
Pays : Chine, Vietnam, Japon
Composition : fécule de haricot mungo
Calibre : 1 mm de diamètre
Trempage à l’eau tiède : 15 minutes
Cuisson à l’eau bouillante : 1 à 2 minutes
Utilisés dans les soupes, pour les plats sautés,
pour la préparation de farces…
21. BUN
Type : vermicelles frais ou secs
Forme : section ronde
Pays : Vietnam
Composition : farine de riz
Calibre : 1 mm de diamètre
Cuisson à l’eau bouillante : 7 à 8 minutes
Dégustés chauds en soupe, ou à température
ambiante pour les autres plats.
22. NOUILLES RÂPÉES DAO XIAO MIAN
Type : nouilles sèches
Forme : plate, bords ondulés
Pays : Chine
Composition : farine de blé
Cuisson à l’eau bouillante : 2 à 3 minutes
23. DAN MIAN
Type : nouilles sèches
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de blé, œuf, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 2 à 3 minutes
Nouilles très ﬁnes non collantes pour plats sautés.
24. NOUILLES INSTANTANÉES
Type : nouilles frites sèches
Forme : section carrée
Pays : tous les pays d’Asie, originaire du Japon
Composition : farine de blé, huile
Cuisson : 2 à 3 minutes
Les nouilles instantanées classiques sont jaunes, 
de blé et frites, mais on trouve aujourd’hui toutes 
les versions : non frites, blanches de type udon,
vermicelles de riz vietnamiens ou thaïlandais…
25. GAN QIE MIAN
Type : nouilles sèches
Forme : section carrée
Pays : Chine
Composition : farine de blé, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 3 à 4 minutes
Version séchée des qie mian. Nouilles classiques
pour tout usage, notamment dans le Nord.
26. LONGXU MIAN
Type : vermicelles secs
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de blé, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 1 minute 30
27. MIAN XIAN
Type : nouilles sèches
Forme : section ronde
Pays : Chine
Composition : farine de blé
Calibre : 0,5 mm de diamètre
Cuisson à l’eau bouillante :
30 secondes à 1 minute
23
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28. XIAN DAN MIAN
Type : nouilles ﬁnes fraîches
Forme : section carrée
Pays : Chine (Sud)
Composition : farine de blé, œuf
Cuisson à l’eau bouillante : 1 à 2 minutes
Nouilles utilisées dans les soupes, notamment
avec des wonton.
29. QIE MIAN
Type : nouilles fraîches
Forme : section carrée
Pays : Chine
Composition : farine de blé, sel
Cuisson à l’eau bouillante : 2 à 3 minutes
Littéralement « nouilles coupées au couteau ».
Ce sont les nouilles fraîches les plus courantes
en Chine, notamment dans le Nord.
30. UDON FRAIS
Type : nouilles blanches épaisses
Forme : section carrée
Pays : Japon
Composition : farine de blé, sel
Trempage à l’eau bouillante : 3 minutes
Toujours vendus par paquet de 120 g, sous vide. 
Ils peuvent être utilisés tels quels, sans précuisson. 
L’udon de Sanuki est particulièrement gros et réputé 
« meilleur udon du Japon ».
31. BANH CANH
Type : nouilles larges fraîches
Forme : section carrée
Pays : Vietnam
Composition : farine de riz, fécule de tapioca, dans  
des proportions variables
Calibre : 5 mm de largeur environ
Cuisson à l’eau bouillante : 30 secondes à 1 minute
D’aspect similaire aux udon japonais, mais plus courts. 
Ils sont exclusivement destinés aux soupes. Ils sont 
souvent faits maison.
32. YOU MIAN OU MÌ TUOI
Type : nouilles ﬁnes fraîches
Forme : section carrée ou cylindrique
Pays : Chine (Sud) et Vietnam
Composition : farine de blé, bicarbonate
de potassium, œuf
Cuisson à l’eau bouillante : 1 minute
Nouilles utilisées pour les plats sautés ou en sauce.
33. SHIRATAKI OU ITO KONNYAKU
Type : vermicelles conservés dans de l’eau
Forme : section ronde
Pays : Japon
Composition : farine de konjac, hydroxyde de calcium
Cuisson : blanchir à l’eau bouillante avant utilisation
Le konjac est une plante dont l’amidon, géliﬁé par l’action 
de l’hydroxyde de calcium, est vendu au Japon sous forme 
de plaques ou de vermicelles de couleur grise ou blanche. 
Presque acalorique avec 5 à 10 g de calories pour 100 g, 
il est commercialisé en France sous forme de gélules 
coupe-faim, de billes ou de vermicelles dans certains 
programmes diététiques.
Sa texture à la fois élastique et gélatineuse est 
très particulière, ainsi que son odeur prononcée. 
Une fois blanchi et cuit, le konnyaku perd cette 
odeur nauséabonde. Il n’absorbe que très peu les 
assaisonnements et n’a pas de goût.
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[image: ]CUISSON  
DES  
NOUILLES
1. Portez à ébullition une grande 
quantité d’eau, suﬃsamment 
importante pour que les nouilles 
puissent « nager » librement dedans, 
mais sans risque de débordement 
pendant la cuisson.
2. Plongez-y les nouilles, qu’elles 
soient en nids ou en bâtons
comme des spaghettis.
3. Au besoin, démêlez-les un 
peu aﬁn de les cuire de façon 
homogène.
4. Poursuivez la cuisson le temps 
indiqué sur l’emballage.
Toutes les nouilles se cuisent 
de la même façon.
Il faut toujours faire tremper 
les nouilles sèches de riz dans 
de l’eau tiède, les nouilles 
sèches de patate douce dans 
de l’eau chaude. Le temps de 
trempage varie selon la nouille. 
Testez-la avec vos doigts. Si elle 
est molle et se plie facilement, 
elle est prête à être cuite.
Les vermicelles de riz, les 
nouilles de blé et de sarrasin 
sont à cuire directement sauf 
indication contraire.
Pour le temps de cuisson, 
suivez les indications sur 
l’emballage. Comptez 
30 secondes de moins sur le 
temps de cuisson pour les 
nouilles en soupe.
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[image: ]7. Passez les nouilles sous l’eau 
froide du robinet. Pour les nouilles 
japonaises et vietnamiennes, 
plongez-les immédiatement dans 
un grand saladier d’eau froide et 
touillez-les avec la main aﬁn de 
les rafraîchir plus rapidement tout 
en enlevant l’amidon à la surface. 
Égouttez-les bien.
5. Les nouilles sont cuites  
lorsque leur surface est légèrement 
translucide, mais qu’elles ne collent 
pas. Elles doivent se plier sur la 
baguette mais rester un tout  
petit peu élastiques.
6. Égouttez-les, de préférence dans 
une passoire ﬁne de type grille ; les 
passoires à trous retiennent trop 
d’eau : il faut égoutter d’un coup.
Note : En Chine et au Japon, après la cuisson des nouilles, on garde 
souvent l’eau de cuisson à frémissements. Dans le nord de la Chine, 
on boit cette eau à la n du repas. Au Japon, on l’utilise soit pour y 
réchauer les nouilles, soit pour diluer le bouillon de trempage.
Les soba, udon et autres nouilles japonaises ne s’huilent pas. 
Lorsqu’elles se sont collées, on les passe sous l’eau pour les démêler 
puis, à l’aide d’une passoire, on les plonge rapidement dans leur eau 
decuisson frémissante, juste pour les réchauer.
Pour les nouilles chinoises, on peut ajouter un peu d’huile après 
lacuisson et l’égouttage.
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MAISON
1. Dans un très grand récipient, 
mélangez les farines. Ajoutez un 
peu d’eau et tournez avec la main 
aﬁn d’obtenir des grumeaux.
2. Continuez à ajouter l’eau 
et à tourner pendant environ 
10 minutes. Surtout n’essayez pas 
à ce stade de rassembler la pâte.
3. Continuez jusqu’à ce que toute 
la farine ait absorbé l’eau et formé 
des grumeaux.
4. Rassemblez les grumeaux pour 
former une pâte.
Au Japon, la confection des 
nouilles de type soba est 
réservée aux artisans car 
elle nécessite beaucoup 
d’expérience et de savoir-faire. 
C’est extrêmement diﬃcile 
pour un néophyte d’obtenir une 
nouille suﬃsamment ﬁne et 
qui ne se casse pas. De plus, les 
variétés de sarrasin japonaise 
et française diﬀèrent quelque 
peu et la farine de sarrasin 
française « tient » moins bien. 
Voici néanmoins une méthode 
simple à appliquer chez soi : 
nous n’avons jamais pu obtenir 
des soba longs et ﬁns comme 
au restaurant, mais le parfum 
du sarrasin est très bon et nous 
nous sommes régalées !
POUR 700 G
DE NOUILLES SOBA
400 g de farine de sarrasin tamisée
100 g de farine de blé T45  
tamisée
230 g d’eau
28














[image: ]8. Après l’avoir farinée un peu,  
pliez-la en trois.
9. Posez la pâte pliée 
horizontalement sur la planche.
10. Coupez-la ﬁnement. Les soba 
sont prêts à cuire.
5. Pétrissez-la 150 fois… 6. … jusqu’à obtenir une boule. 7. Abaissez la pâte en une forme 
rectangulaire de 1 ou 2 mm 
d’épaisseur.
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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-0e652f78e33ea7c1fbc73b1e8c5bd904";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)};









OPS/images/img-3-1.jpg
RAMENS &

AUTRES NOUILES





OPS/images/img-1-1.jpg
RAMENS &

AUTRES NOUILLES

[E CHINE, DU JAPON,
DUVIETNAM

|00 RECETTES
nour cuisiner
comme en Asie

MARABOUT






