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[image: ]전 세계적으로 드라마와 가요에서 시작된 한류의 열풍은 음식, 언어, 문화 산업 
등 다양한 분야로 확산되고 있습니다. 특히 집에서 여가를 보내며 직접 요리를 하려
는 사람들이 많아지면서 한국 음식을 만들어 보고, 맛보고 싶어 하는 외국인들 역시 
점점 늘어나고 있습니다.
<Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine>
는 이러한 경향을 반영하여 
한국 음식을 직접 만들어 보면서 한국어를 배울 수 있도록 구성한 책입니다. 앞서 필
자가 집필한 
<Hangeul : Lire, écrire, comprendre et prononcer le coréen en 
s’amusant>
이 전세계 초급 한국어 학습자들로부터 많은 인기를 얻은 것에 감사하며, 
초급 한국어 학습자들이 좀 더 재미있게 한국어를 공부할 수 있는 방법을 고민하다가 
이 책을 집필하게 되었습니다. 
<Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine>
는 외국인들의 선호도가 높
은 한국 음식을 중심으로 총 40개의 요리 목록을 선정하고 이를 재료별로 나누어 제
시했습니다. 그리고 각 요리마다 필요한 재료와 만드는 방법을 상세히 소개하여 관
련 어휘를 익히고 한국어 표현을 연습해 볼 수 있도록 했습니다. 또한 한식의 조리법
이 낯설거나 자세한 과정을 확인하고 싶은 학습자들을 위해 조리 과정을 동영상으로 
제공하였습니다. 교재 구성에 맞춘 조리 과정을 차근차근 따라가다 보면 어느새 한국 
요리와 한국어에 익숙해질 수 있을 것입니다.
한국어 교육자로서 요리가 중심이 된 책을 쓴다는 것이 쉬운 일은 아니었습니다. 
원고를 쓰고, 그에 맞춰 직접 요리하는 과정을 동영상과 사진으로 촬영하는 것은 많
은 시간과 노력을 필요로 하는 일이었습니다. 그만큼 이 책을 통해 한국 음식과 한국
어에 관심을 가지고 계신 많은 분들이 ‘한식’을 직접 만들어 보고 그 맛을 경험할 수 
있는 좋은 계기가 될 수 있기를 바랍니다.   
이 책이 완성되기까지 용기를 주시고 응원해 주신 부모님께 감사드립니다. 특히 
어릴 때부터 재료 다듬는 법부터 요리의 과정을 틈틈이 일러 주셨던 어머니의 가르침
에 감사드립니다. 또한 이 책이 출간될 수 있도록 끝까지 함께 해 주신 다락원 한국어
출판부 편집진께도 감사의 마음을 전합니다. 
    
윤지유
Préface

























[image: ]La vague coréenne (
hallyu
), qui s’est diusée dans le monde entier par le biais de séries  télévisées 
et de la musique, continue de s’étendre à divers domaines, notamment l’alimentation, la langue et les 
industries culturelles. Et de fait, comme de plus en plus de gens passent leur temps libre à la maison 
et cuisinent pour eux-mêmes, le nombre d’étrangers préparant et goûtant des plats coréens est en 
nette augmentation.
Reet  de  cet  engouement,  Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine est un livre 
conçu  pour  vous  aider  à  apprendre  le  coréen  tout  en  cuisinant  des  plats  coréens.  J’ai  écrit  ce 
livre  encouragée par le succès du précédent, Hangeul. Lire, écrire et prononcer le coréen en 
s’amusant,  auprès  des  débutants  du  monde  entier  dans  l’apprentissage  du  coréen.  Je  voulais 
trouver un moyen de rendre l’apprentissage du coréen encore plus divertissant pour ceux qui en 
commencent l’étude.
J’ai organisé Bibimbap. Apprendre le coréen par la cuisine autour d’une liste de 40 plats 
 coréens, classés selon leur ingrédient principal, parmi les plus populaires à l’étranger. Pour chaque 
plat, les ingrédients nécessaires et la méthode de préparation sont présentés en détail pour vous 
faciliter l’apprentissage du vocabulaire requis et la pratique des expressions coréennes. Et pour 
les lecteurs qui ne sont pas familiers avec les méthodes de cuisine coréenne ou qui veulent vérier 
les étapes plus en détail, des vidéos du processus de cuisson sont fournies. Si vous suivez les étapes 
des recettes du livre, vous vous familiariserez rapidement avec la cuisine et la langue coréennes.
En tant qu’enseignante de coréen, écrire un livre sur la cuisine n’a pas été une tâche facile. Il a 
fallu beaucoup de temps et d’eorts pour rédiger le manuscrit et prendre des vidéos et des photos 
du déroulé des recettes. J’espère que ce livre incitera de nombreuses personnes intéressées par la 
cuisine et la langue coréenne à s’essayer à la préparation de nourriture coréenne et à en découvrir 
les saveurs.
Je remercie mes parents pour leur encouragements et leur soutien tout au long de la  réalisation 
de ce livre. Je remercie en particulier ma mère, qui m’a appris dès mon plus jeune âge la  préparation 
des ingrédients et le processus de cuisson. Je voudrais également remercier l’équipe éditoriale de 
la maison d’édition coréenne Darakwon pour m’avoir soutenue jusqu’au bout an que ce livre 
puisse être publié.
Yun Ji-yu

























[image: ]음식 소개    Présentation du plat
각 요리의 첫 페이지는 완성 음식 사진과 함께 해당 요리
에 대한 간략한 설명을 제시하여 요리에 대한 이해를 높
였습니다. 총 40가지의 요리는 고유 명사 명칭으로 표기
됩니다.
La première page de chaque recette fournit une 
image du plat terminé et une brève description 
pour en faciliter la compréhension. Le nom de 
chacun des 40plats est proposé en coréen transcrit 
pour permettre à l’apprenant de découvrir le nom 
authentique du plat qu’il prépare.
 

  BIBIMBAP 

Le 
bibimbap
 est un plat de riz garni de divers légumes et viandes et agrémenté 
de 
gochujang
 ou de sauce soja. Au lieu de 
bibimbap
, on l’appelait autrefois 
gol-dong-ban
, ce qui signie « mélange vertigineux ». Le 
bibimbap
  
est un plat représentatif de la cuisine coréenne, populaire en Corée  
et à l’étranger. Comme il est laborieux de préparer les légumes assaisonnés, 
vous pouvez les remplacer par des légumes sautés et du 
gochujang
.
비빔밥
Bibimbap
Vidéo 009
56
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Comment utiliser ce livre
14
미리 배우는 기본 썰기 
AVANT DE COMMENCER: LES DÉCOUPES À MAÎTRISER
어슷썰기
 [eoseutsseolgi]
Méthode de découpe 
d’ingrédients en longueur 
comme pour la ciboule  
ou les carottes. Le couteau 
est tenu à un angle oblique 
et coupe en diagonale.
송송 썰기
 [songsong sseolgi]
Méthode de découpe 
du piment vert ou des oignons 
en petits morceaux. 
Habituellement, ce type 
de hachage n est utilisé 
pour les garnitures qui décorent 
les plats ou lors de la préparation 
des assaisonnements.
반달썰기
 [bandalsseolgi]
Méthode consistant 
à couper les courgettes, 
les pommes de terre, 
ou les carottes en deux, 
dans le sens de la longueur, 
puis de manière uniforme, 
en demi-cercles.
깍둑썰기
 [kkakttuksseolgi]
Méthode de découpe des radis 
blancs chinois ou des pommes 
de terre en forme de cubes 
ressemblant à des dés.
나박 썰기
 [nabak sseolgi]
Méthode de découpe 
pour les radis comme 
le radis blanc chinois 
en nes tranches carrées 
de même épaisseur 
 
et de même longueur.
편 썰기
 [pyeon sseolgi]
Méthode de découpe 
de l’ail en nes tranches 
d’une épaisseur choisie
채썰기
 [chaesseolgi]
Méthode consistant 
à trancher nement 
les ingrédients 
à une longueur désirée, 
puis à les empiler 
et à les couper en nes 
lamelles d’épaisseur uniforme.
다지기
 [dajigi]
Méthode pour rassembler 
uniformément les ingrédients 
en julienne et pour les couper  
ensuite en plus petits 
morceaux.
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17
한식에 쓰이는 양념 
APPRENDRE AVANT DE CUISINER : CONDIMENTS CORÉENS DE BASE
간장 
[ganjang]
sauce soja
된장 
[doenjang]
doenjang (pâte de soja)
고추장 
[gochujang]
Gochujang (pâte de piment rouge)
참기름 
[chamgireum]
huile de sésame
들기름 
[deulgireum]
huile de périlla
깨 
[kkae]
graines de sésame 
고춧가루 
[gochutgaru]
poudre de piment rouge 
새우젓 
[saeujeot]
crevettes en saumure
마늘 
[maneul]
ail 
  
Les différentes utilisations des 
différents types de sauce soja 
  -  Sauce soja à la coréenne : 
soupes, légumes assaisonnés, 
etc.
  -  Sauce soja brassée : plats 
braisés, sautés, etc.
  -  Sauce soja foncée : bulgogi, 
galbi, etc.
청양고추 
[cheongyanggochu]
piment de Cheongyang
대파 
[daepa]
cive
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저자가 직접 진행한 해당 요리 영상은 QR 코드를 
통해 확인할 수 있습니다.
Une vidéo de l’auteur préparant personnel-
lement le plat présenté est accessible via 
un QRcode.

























[image: ]요리 과정    La préparation
요리는 준비 과정에 이어서 요리 본 과정을 각 단계별로 
사진 자료와 함께 제시하여 보고 따라할 수 있도록 했습
니다.
Après la sélection des ingrédients, le processus de 
préparation est détaillé avec des photos à chaque 
étape, an que vous puissiez regarder et suivre.
재료별 요리 구분    Plats classés par ingrédients 
총 6가지의 재료 구분은 오른쪽 상단에 숫자와 색상으로 
인덱스처럼 구분할 수 있게 했습니다.
Les 6catégories de mets sont identifiées par un 
onglet avec un numéro et une couleur dans le coin 
supérieur droit.
재료 소개    Présentation des ingrédients
각 요리의 재료를 한·영 병기로 표기하고, 양념장 등은 
따로 하단에 분리하여 제시하였습니다.
Les ingrédients de chaque plat sont écrits en 
coréen et en français. Les condiments et autres 
accompagnements sont précisés séparément en 
bas de la page.
한식 요리의 기본 
 

  
Les bases de la cuisine coréenne
총 40가지의 요리가 수록되어 있습니다. 각 요리를 배우기 전에 알아두어야 할 한식 
요리의 기본인 ‘썰기, 조리 용어, 계량, 양념’ 등에 대한 내용과 한식 상차림의 기본인  
‘김치’ 와  ‘밥 짓기’의 내용을 담았습니다.
Contient un total de 40plats différents. Comprend des informations sur les 
techniques de coupe, les termes de cuisson, les mesures, l’assaisonnement 
et d’autres étapes incontournables avant d’apprendre la confection de 
chaque plat, ainsi que des informations sur le 
kimchi
 et la fabrication du riz, 
sans oublier les étapes du dressage d’une table coréenne.
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어휘    Vocabulaire
해당 요리에서 배울 수 있는 재료와 요리 표현 어휘를 제
시하였습니다. 각 재료에 대한 사진 자료와 간단한 설명
으로 이해를 높였으며, 요리 표현에서는 예문을 함께 넣
었습니다. 
Nous avons listé les ingrédients et le vocabulaire 
culinaire à apprendre à l’occasion de chaque 
plat, avec des photos et de courtes descriptions 
de chaque ingrédient pour vous en faciliter la 
compréhension. Des exemples de phrases 
utilisant les expressions culinaires sont également 
proposés.
Vocabulaire

Track 033

재료 
INGRÉDIENTS
시금치 
[sigeumchi]
épinards

시금치 

[sigeumchi]

épinards

참기름 
[chamgireum]
huile de sésame 

참기름 

[chamgireum]

huile de sésame 

note
Les épinards, qui contiennent de nombreuses 
vitamines variées, sont consommés assaisonnés 
ou bouillis dans la soupe, et sont également utilisés 
comme ingrédient mineur dans les 
japchae
, 
gimbap
, 
bibimbap
, etc. 
note
Les graines de sésame sont grillées et pressées, 
ce qui rend leur arôme savoureux et fort. On utilise 
l’huile de sésame pour aromatiser certains plats.  

Track 034

요리 
CUISINE
Forme infinitive
Signification Exemples
비비다
[bibida]
mélanger
• 비빔밥은 밥에 채소를 넣고 
비비세요
.
Pour le bibimbap, mettez les légumes sur le riz 
et mélangez.
• 국수에 간장을 넣고 
비비면
 맛있어요. 
Si vous ajoutez de la sauce soja aux nouilles 
et que vous mélangez, elles auront bon goût. 
무치다
[muchida]
assaisonner
• 소고기를 양념에 
무쳐서
 재워 두세요.
Assaisonnez le bœuf avec la marinade et laissez 
mariner.
• 시금치를 간장과 참기름으로 
무치세요
.
Assaisonnez les épinards avec de la sauce soja 
et de l’huile de sésame.
만들다
[mandeulda]
faire, fabriquer
•  양념장을 
만드세요
.
Faites la marinade. 
•  비빔 고추장을 
만들어서
 곁들이세요. 
Utilisez la sauce de gochujang comme garniture.
58
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QR 코드로 각 재료명과 표현, 예문의 음성 녹음
도 바로 확인할 수 있습니다.
Vous pouvez utiliser les QRcodes pour 
vérier la prononciation de chaque ingrédient, 
expression culinaire ou exemple proposés à 
l’aide d’un chier audio associé au manuel.
부록 
 

  
Appendice
본문 요리에서 영어 번역만 들어간 각 요리 소개와 ‘Parlons 
coréen !’의 한국어 문법 설명에 대한 한국어 원문을 정리하였으
며, 각 요리의 ‘Vocabulaire’ 색인을 제시하였습니다.
Pour compléter les traductions françaises fournies avec 
chaque recette, nous vous proposons également le texte 
coréen introduisant chaque plat, ainsi que le texte coréen 
original de « Parlons coréen! » donnant des explications 
relatives à la grammaire coréenne. Nous vous proposons 
également un index du vocabulairede chaque plat.
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한국어로 말하기    Parlons coréen !
요리를 따라하며 자주 접할 수 있는 주요 한국어 표현을 
쉽게 익힐 수 있도록 문법 설명과 예문을 제시하였습니다. 
Des explications grammaticales et des exemples 
de phrases sont fournis afin que vous puissiez 
facilement maîtriser les expressions coréennes 
clés que vous rencontrerez fréquemment lorsque 
vous cuisinerez.
Riz
2
Parlons coréen !


가끔먹어요.
 
A
비빔밥을자주먹어요?
Est-ce que vous mangez souvent du 
bibimbap
 ?
B
아니요,가끔먹어요.
Non, j’en mange de temps en temps.
자주 
(souvent) et 
가끔 
(parfois) sont des adverbes qui indiquent le degré de répétition 
d’un événement ou d’une tâche. Les mots suivants peuvent être utilisés en fonction 
du degré de fréquence.
전혀 안~
pas du tout
가끔
occasionnellement
거의 안~
presque pas
자주
souvent
항상 / 언제나 
toujours / n’importe quand 
0 100
Exercice
A
  이거 자주 해요?  
Est-ce que vous faites ça souvent ?
B
  네, 자주 해요. / 아니요, 가끔 해요.  
Oui, je le fais souvent. / Non, je le fais occasionnellement.
         
항상 / 언제나
  
전혀 안 / 거의 안

비빔밥을먹어봤어요?
 
A
비빔밥을먹어봤어요?
Est-ce que vous avez déjà mangé du 
bibimbap
 ?
B
네,비행기에서먹어봤어요.
Oui, j’en ai mangé dans l’avion.
On utilise la locution verbale 
-아
/
어
 
보다
 pour exprimer une expérience passée. On 
peut le traduire par « essayer de + innitif » ou « avoir déjà + participe passé ».
V/A radical avec
 ㅏ/ㅗ + -아 봤어요: 말 (다) + -아 봤어요 → 말아 봤어요
 
V/A radical avec d’autres voyelles
 + -어 봤어요: 만들 (다) + -어 봤어요 → 만들어 봤어요  
하다 → 해 봤어요: 요리하 (다) → 요리해 봤어요 
Exercice
A
  어제 뭐 했어요?  
Qu’est-ce que vous avez fait hier ?
B
  김밥을 만들어 봤어요.  
J’ai essayé de faire du 
gimbap
.     
     
미역국을 끓이다
  
해물파전을 부치다

Audio 035

Audio 036

Voyelles
ㅣ+ㅓ→ㅕ
끓이어 → 끓여
부치어 → 부쳐
Faites attention !
59
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196
  
ㄱ
가래떡 
garaetteok
 ············································································································
46
간장 
sauce
 
soja
 ··················································································································
54
감자 
pomme
 
de
 
terre
 ································································································
170
강낭콩 
haricot
 
rouge
··································································································
174
건고추 
piment
 
rouge
 
séché
 ··············································································
122
계란 
œuf
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186
한식 조리의 기본
 미리 배우는 기본 썰기  p.14
어슷썰기  
대파, 당근 등 긴 재료를 써는 방법으로 칼을 옆으로 비
스듬하게 사선으로 하여 썬다. 
송송 썰기
  풋고추나 쪽파 등을 작은 크기로 써는 방법이다. 보통 
음식 위에 얹는 고명이나 양념장을 만들 때 송송 썰기 한다. 
반달썰기
  호박, 감자, 당근 등을 세로로 반 자른 후 일정하게 반
달 모양으로 써는 방법이다. 
깍뚝썰기 
 무, 감자 등을 주사위처럼 정육면체 모양으로 써는 방
법이다. 
나박 썰기 
 무 등을 가로, 세로가 비슷한 사각형으로 썬 재료를 다
시 얇게 써는 방법이다.
편 썰기
  마늘 등을 원하는 두께로 고르고 얇게 써는 방법이다. 
채썰기
  재료를 원하는 길이로 얇게 편을 썬 다음 겹쳐 놓고 일정
한 두께로 가늘게 써는 방법이다.
다지기
  채를 썬 재료를 가지런히 모아서 다시 작게 써는 방법이다. 
 먼저 알아두면 유용한 요리 용어  p.15
한소끔 끓이다
  국, 찌개 등을 끓일 때 국물이 한번 끓어 오르는 
것을 나타내는 말로 국물 요리를 할 때 많이 사용된다. 
한 꼬집
  소금이나 설탕 등을 엄지와 검지로 집었을 때의 양을 의
미하며 아주 적은 양을 넣어야 할 때 사용하는 말이다. 
밑간
  음식을 만들기 전에 재료에 간이 잘 배어들도록 미리 간장
이나 소금 등으로 재워 놓는 것을 말한다. 
자작하다
  재료가 국물 밖으로 보일 듯 말 듯 할 정도로 국물이 졸
아들어 적은 상태를 의미한다. 
무르다
  단단한 것이 물렁거리는 상태가 되는 것을 의미한다. 
익다
  고기나 채소, 곡식 등 날것에 뜨거운 열을 가하여 그 성질과 
맛이 달라지는 것을 말한다. 
재우다
  음식의 맛이 들도록 미리 양념을 무치거나 발라서 일정 
시간 놔두는 것을 의미한다. 
달구다
  프라이팬을 불 위에 올려서 뜨겁게 하는 것을 말한다. 
지지다
  재료를 불에 달군 프라이팬에 기름을 바르고 부쳐서 익히
는 것을 말한다. 
Explication en coréen
두르다
  프라이팬에 기름을 고르게 바르거나 얹는 것을 말한다.
데치다
  채소, 해산물 등을 끓는 물에 넣어 살짝 익히는 것을 의미
한다. 
삶다
  재료를 물에 넣고 끓이는 것을 말한다. 
치대다
  반죽 따위를 자꾸 문질러서 덩어리가 없이 점성이 생기게 
하는 것을 말한다. 
버무리다
  여러 가지 재료를 한데에 뒤섞는 것을 의미한다. 
찌다
  채소나 떡 등을 뜨거운 김으로 익히거나 데우는 것을 의미
한다. 
뜸 들이다
  음식을 삶거나 혹은 밥을 할 때, 열을 가한 뒤 한동안 
뚜껑을 열지 않고 잠시 그대로 두어 충분히 잘 익게 하는 것을 말
한다. 
 한식 요리의 계량 및 불의 세기  p.16
 계량

   액체류  계량컵에 가득 채우기 

   가루 또는 알갱이류 가득 담아 윗면을 평평하게 한다. (윗면 깎기) 
 불의 세기
 
강불/센 불
  국물 같은 액체류를 끓일 때, 한소끔 끓일 때, 재료를 
빠르게 볶을 때 사용한다. 
중불
  프라이팬을 달궈야 할 때, 볶음이나 조림 등을 할 때 사용한다. 
약불
  국물의 깊은 맛을 내거나 단단한 재료를 익히는 등 오랫동
안 가열해야 할 때, 음식의 모양을 만들 때, 음식의 뜸을 들여야 할 
때 사용한다. 
 한식에 쓰이는 양념  p.17

  간장의 종류에 따른 활용 
  - 국간장: 국, 나물무침 등 
  - 양조간장: 조림, 볶음 등 
  - 진간장: 불고기, 갈비 등
 한국의 대표 김치  p.18
김치는 제일 먼저 떠오르는 한식 메뉴이며, 한국의 전통 발효 음식
의 대표이기도 하다. ‘김치’ 하면 보통은 ‘배추김치’를 떠올리지만, 
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각 예문과 연습 대화 및 문장은 QR 코드를 통해 
음성 녹음을 바로 확인할 수 있습니다.
Vous pouvez écouter tous les enregistre-
ments audios des dialogues et des phrases 
d’exemples via le QRcode fourni à chaque 
étape.
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미리 배우는 기본 썰기 
AVANT DE COMMENCER: LES DÉCOUPES À MAÎTRISER
어슷썰기
 [eoseutsseolgi]
Méthode de découpe 
d’ingrédients en longueur 
comme pour la ciboule  
ou les carottes. Le
 couteau 
est tenu à un angle oblique 
et coupe en diagonale.
송송 썰기
 [songsong sseolgi]
Méthode de découpe 
du
 piment vert ou des oignons 
en petits morceaux. 
Habituellement, ce type 
de
 hachage n est utilisé 
pour
 les garnitures qui décorent 
les plats ou lors de la préparation 
des assaisonnements.
반달썰기
 [bandalsseolgi]
Méthode consistant 
à
 couper les courgettes, 
les
 pommes de terre, 
ou les carottes en deux, 
dans le sens de la longueur, 
puis de manière uniforme, 
en demi-cercles.
깍둑썰기
 [kkakttuksseolgi]
Méthode de découpe des radis 
blancs chinois ou
 des pommes 
de terre en
 forme de cubes 
ressemblant à des dés.
나박 썰기
 [nabak sseolgi]
Méthode de découpe 
pour les radis comme 
le radis blanc chinois 
en nes tranches carrées 
de même épaisseur 
 
et de même longueur.
편 썰기
 [pyeon sseolgi]
Méthode de découpe 
de
 l’ail en nes tranches 
d’une
 épaisseur choisie
채썰기
 [chaesseolgi]
Méthode consistant 
à trancher nement 
les
 ingrédients 
à une longueur désirée, 
puis à les empiler 
et à les couper en nes 
lamelles d’épaisseur uniforme.
다지기
 [dajigi]
Méthode pour rassembler 
uniformément les ingrédients 
en julienne et pour les couper  
ensuite en plus petits 
morceaux.
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한소끔 끓이다 
[hansokkeum kkeurida]
Mijoter : porter à ébullition puis réduire le feu, lors de la cuisson des soupes et des 
ragoûts. Ce terme est utilisé fréquemment.
한 꼬집 
[han kkojip]
Pincée de sucre ou de sel. Utilisé lorsqu’une très petite quantité d’un condiment est 
nécessaire.
밑간 
[mitkkgan]
Fait référence au fait de mariner vos ingrédients dans de la sauce soja ou dans du sel 
pour les assaisonner avant de les faire cuire.
자작하다 
[jajakada]
Signie qu’une soupe est mijotée au point que les ingrédients se fondent dans le bouillon.
무르다 
[mureuda]
Signie que quelque chose de dur s’est ramolli.
익다 
[iktta]
Fait référence à la saisie d’aliments crus tels que la viande, les légumes ou les céréales 
pour modier leurs propriétés et leur goût.
재우다 
[jaeuda]
Consiste à appliquer un assaisonnement ou une marinade sur des aliments et à les laisser 
reposer pendant une période déterminée an de leur infuser du goût.
달구다 
[dalguda]
Fait référence à la chauffe d’une poêle sur une plaque de cuisson.
지지다 
[jijida]
Fait référence à la cuisson d’ingrédients dans une poêle chauffée, au fait de les faire 
sauter à la poêle.
두르다 
[dureuda]
Fait référence au fait de verser uniformément de l’huile sur une poêle.
데치다 
[dechida]
Signie mettre des légumes, ou des fruits de mer dans de l’eau bouillante pour les blanchir 
– soit les cuire légèrement.
삶다 
[samtta]
Fait référence au fait de cuire des aliments dans de l’eau bouillante.
치대다 
[chidaeda]
Fait référence au pétrissage de la pâte jusqu’à ce qu’elle soit exempte de grumeaux  
et devienne légèrement collante.
버무리다 
[beomurida]
Signie mélanger plusieurs ingrédients différents ensemble.
찌다 
[jjida]
Cuisson des légumes, du tteok (gâteau de riz), des raviolis à la vapeur chaude.
뜸 들이다 
[tteum deurida]
Signie ne pas soulever le couvercle pendant un certain temps après avoir provoqué 
une ébullition an que la préparation soit bien cuite comme pour la cuisson du riz 
par exemple.
미리 알아 두면 유용한 요리 용어
INFORMATIONS UTILES AVANT DE CUISINER: VOCABULAIRE DE LA CUISSON
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  
Pour les liquides 
 Remplissez le verre doseur 
à ras bord.
  
Pour les poudres ou les céréales 
 Remplissez à ras bord, puis aplanissez la surface (niveau par rapport au bord).
한식 요리의 계량 및 불의 세기 
CUISINE CORÉENNE : MESURES ET INTENSITÉ DU FEU
1큰술 = 15 ml 1/2큰술 = 7 ml 1작은술 = 5 ml
큰술
 [keunsul] 
/
 
작은술
 [jageunsul]  
cuillère à soupe / cuillère à café 

 
불의 세기
 Intensité du feu de cuisson

 
계량
 
Mesures
컵
 [keop] 
 verre doseur
     
1컵 = 200 ml
강불 [gangbul] / 센 불 [sen bul]
Feu vif
Utilisé pour faire bouillir 
des liquides comme de la soupe, 
pour porter quelque chose 
à ébullition, pour faire revenir 
rapidement des ingrédients, etc.
중불 [jungbul] 
Feu moyen
Utilisé pour chauffer une poêle 
mais aussi pour faire sauter 
ou mijoter des ingrédients.
약불 [yakppul] 
Feu doux
Utilisé pour cuire des aliments 
lentement et leur donner un goût 
profond comme pour les soupes 
ou lors de la cuisson de légumes 
durs, etc. ; lorsque vous découpez 
des aliments et que vous souhaitez 
bien les cuire à la vapeur.
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한식에 쓰이는 양념 
APPRENDRE AVANT DE CUISINER : CONDIMENTS CORÉENS DE BASE
간장 
[ganjang]
sauce soja
된장 
[doenjang]
doenjang (pâte de soja)
고추장 
[gochujang]
gochujang (pâte de piment rouge)
참기름 
[chamgireum]
huile de sésame
들기름 
[deulgireum]
huile de périlla
깨 
[kkae]
graines de sésame 
고춧가루 
[gochutgaru]
poudre de piment rouge 
새우젓 
[saeujeot]
crevettes en saumure
마늘 
[maneul]
ail 
  
Les différentes utilisations des 
différents types de sauce soja 
 -  Sauce soja coréenne : soupes,
légumes assaisonnés, etc.
 -  Sauce soja brassée : plats
braisés, sautés, etc.
 -  Sauce soja foncée : bulgogi,
galbi, etc.
청양고추 
[cheongyanggochu]
piment de Cheongyang
대파 
[daepa]
ciboule
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Quand on pense à la Corée, le premier plat traditionnel qui vienne à l’esprit c’est le 
kimchi
, ce plat 
fermenté et épicé représentatif du goût coréen. Quand on parle de 
kimchi
, on pense généralement au 
baechukimchi
, le 
kimchi 
de chou chinois, mais le 
kimchi
 est en fait plutôt une technique unique de 
fermentation des aliments consistant à mettre en saumure des légumes dans du sel – du radis blanc 
chinois, des concombres et d’autres légumes – en y ajoutant divers assaisonnements (à commencer par de 
la poudre de piment rouge) qui serviront à faire fermenter le mélange. Le 
kimchi
 peut ainsi être préparé 
avec toutes sortes de variétés de légumes comme ingrédient principal, ce qui donne le 
baechukimchi
, 
le 
kkakdugi
 (
kimchi
 de radis en dés), le 
oisobagi
 (
kimchi
 au concombre), le 
yeolmukimchi
 (
kimchi
 
de jeunes pousses de radis), le 
chonggak-kimchi
 (
kimchi
 de radis entier), le 
gatkimchi
 (
kimchi
 à la 
feuille de moutarde) et le 
nabak-kimchi 
(bouillon froid de 
kimchi
), chacun pouvant se présenter sous 
des formes très diverses.
한국의 대표 김치 
LE KIMCHI, UN PLAT REPRÉSENTATIF DE LA CORÉE
Le 
baechukimchi
  est ce qui vient généralement à l’esprit 
quand quelqu’un parle de 
kimchi
. Une tête entière de chou 
chinois est coupée en deux ou en quartiers, marinée dans 
de l’eau salée, puis une garniture faite de radis râpé et de 
divers assaisonnements est fourrée entre les feuilles avant que 
le chou ne soit mis dans un récipient et laissé en saumure. 
Lorsque le 
baechukimchi
 est placé en saumure en entier plutôt 
que coupé en deux, on l’appelle 
pogi kimchi
 soit littéralement 
« tête de kimchi ». Le 
pogi kimchi
 est généralement fabriqué 
pendant le 
gimjang
, la préparation du 
kimchi
 en vue de l’hiver, 
pour sa longue durée de conservation.
Le 
kimchi
 se prépare généralement au printemps 
ou en été avec des concombres nement coupés 
et marinés dans du sel auxquels s’ajoutent des 
morceaux de poireaux assaisonnés.
Le radis entier, y compris les feuilles, est utilisé pour 
ce 
kimchi
, qui est fabriqué en coupant le radis dans 
le sens de la longueur et en le faisant mariner dans 
du sel auquel on ajoute divers assaisonnements.
Le 
kimchi
 se fabrique avec 
des radis en cubes, marinés 
dans du sel et mélangés 
à de la poudre de piment rouge 
et à d’autres assaisonnements.
배추김치
 [baechugimchi]
깍두기
 [kkakttugi]
오이소박이
 [oisobagi]
총각김치
 [chonggak-kkimchi]
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Le riz cuit, appelé 
bap
, est un élément essentiel de la cuisine coréenne. Il est cuit avec un ratio de 
deux volumes d’eau pour un volume de riz, après avoir été lavé au moins trois fois. Il est important 
de contrôler la température lors de la cuisson pour éviter d’obtenir une préparation trop liquide. 
Traditionnellement, les Coréens utilisent du riz blanc, mais on peut également y ajouter des haricots 
blancs ou rouges, de l’orge ou du riz noir. Les cuiseurs à riz électriques, appelés 
bapsot
, facilitent la 
préparation du riz coréen en permettant d’ajouter la bonne quantité d’eau selon les indications de 
la
 machine.
한식 요리의 시작, 밥 짓기 
LA PREMIÈRE ÉTAPE DE LA CUISINE CORÉENNE, FAIRE DU RIZ CUIT À LA VAPEUR
2-3인분  
Pour 2‑3 personnes
2 verres doseurs de riz  
(non gluant) 
2 ¼ verres doseurs d’eau
INGRÉDIENTS
1
Lors de la cuisson du riz, 
l’eau augmentera le volume 
de riz sec de 1,2 fois (ou aug-
mentera le poids de 1,5
 fois). 
Pour le riz déjà trempé, de 
l’eau peut être ajoutée dans 
un rapport de 1/ 1.  
2
Lorsque vous utilisez un cui-
seur à riz électrique, suivez 
les étapes 1 à 3, puis faites 
cuire le riz conformément 
aux instructions du cuiseur.  
PRÉPARATION
RECETTE
1 2
3 4 5
   Mettez le riz dans un bol et, après avoir versé une quantité sufsante 
d’eau sur le riz, remuez rapidement, puis égouttez immédiatement l’eau. 
Remuez énergiquement en faisant une rotation pour que le frottement des grains 
permette d’éliminer les impuretés à la surface du riz. Répétez cette opération 
3 ou 4 fois jusqu’à ce que l’eau soit claire, puis égouttez.
   Ajoutez sufsamment d’eau pour submerger complètement le riz. 
En été, laissez tremper 30 minutes; en hiver, laissez tremper 2 heures.
   Versez le riz dans une casserole de riz (ou une casserole ordinaire), ajoutez 
la bonne quantité d’eau, puis faites bouillir à feu vif. Lorsque l’eau commence 
à bouillir, réduire à feu moyen et laisser bouillir pendant encore 4-5 minutes, 
en vous assurant qu’elle ne déborde pas.
   Réduisez de feu moyen à feu doux et cuire à la vapeur pendant 10-15 minutes 
jusqu’à ce que le niveau de l’eau du riz diminue.
   Éteignez le feu, laissez reposer 5 minutes avec le couvercle, puis mélangez le riz 
avec une spatule à riz.
1

2

3

4

5
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
 KIMCHIJJIGAE 

Le 
kimchijjigae
 est un ragoût à base de 
kimchi
 mûr et aigre.  
C’est l’un des plats d’accompagnement les plus courants d’un repas coréen. 
À l’origine, il était préparé comme ragoût au printemps avec le 
kimchi
, 
fermenté en hiver, qui devenait mou, mais avec l’amélioration des techniques 
de stockage, c’est devenu un plat saisonnier. Il peut être préparé avec du porc, 
du bœuf, des anchois, du thon et d’autres ingrédients.
김치찌개
Le ragout de Kimchi
Vidéo 001
22
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1
 찌개에들어가는돼지고기는목살처럼살과지방이같이있는부위로준비한다.
Préparez une tranche d’épaule de porc désossée qui contient de la viande et du gras à
mettre dans le ragoût.
요리 
RECETTE
1 2 3
64 5
 돼지고기는두께0.5cm정도크기로썰고,대파는두께0.5cm로어슷썰기한다.
Coupez le porc et la ciboule en petits morceaux d’un demi-centimètre d’épaisseur.
 배추김치는신김치로준비하고,포기김치의경우는3cm정도로썰어서사용한다.
이미썰어져있는막김치는그대로사용하면된다.
Préparez des 
baechukimchi
 aigres et, si vous utilisez une tête entière de 
kimchi
, coupez-la 
en morceaux de 3 cm. Le 
kimchi
 prédécoupé acheté sous vide peut être utilisé tel quel.
 냄비에식용유를두르고돼지고기를2분정도볶다가김치를넣고3-4분정도더
볶는다.
Ajoutez l’huile de cuisson dans une petite marmite ou un fait-tout de taille moyenne et 
saisissez le porc pendant environ 2
 minutes dans l’huile très chaude, puis ajoutez le 
kimchi
 
et continuez à faire revenir la viande pendant 3-4 minutes supplémentaires.
 돼지고기와김치를볶던냄비에물3컵과김치국물1/2컵을넣고같이끓인다.
Ajoutez 3 verres doseurs d’eau et 1/2 verre doseur de jus de 
kimchi
 dans le fait-tout dans 
lequel le porc et le 
kimchi
 ont été préalablement saisis, et faites bouillir le tout.
 센불에서끓이다가국물이한번끊어오르면약불로줄여20분이상더끓인다.
기호에따라소금이나김치국물로간을조절한다.
Faites bouillir à feu vif et une fois que la soupe bout, réduisez à feu doux et faites bouillir 
pendant 20 minutes supplémentaires. Goûtez et ajustez le goût du ragoût avec du sel ou du 
jus de 
kimchi
 à votre convenance.
 찌개의김치가원하는정도로무르면대파와다진마늘을넣고2분정도더끓여
마무리한다.
Faites bouillir jusqu’à ce que le 
kimchi
 soit tendre puis ajoutez la ciboule et l’ail écrasé et 
terminez la cuisson en faisant bouillir pendant 2 minutes supplémentaires.
1

2

3

4

5

6

2-3인분  
Pour 2‑3 personnes
돼지고기150g
150 grammes de porc
배추김치300g
300 grammes de 
baechukimchi
 
대파20g
20 grammes de ciboule
육수또는물3컵
3 verres doseurs de bouillon  
de 
 viande ou d’eau
김치국물1/2컵
1/2 verre doseur de jus de 
kimchi
 
(qui vient du chou)  
다진마늘1큰술(15g)
1 cuillère à soupe (15 grammes) 
d’ail écrasé 
식용유1큰술
1 cuillère à soupe d’huile de  cuisson
재료 
INGRÉDIENTS
준비 
PRÉPARATION
* Vous pouvez substituer 
du thon en boîte au porc 
ou des anchois, selon vos 
préférences. 
* Si vous préférez 
un
  bouillon comme 
base du ragoût (eau 
de riz,  bouillon  d’anchois 
ou
  encore bouillon d’os 
de
 bœuf) au lieu de l’eau, 
le goût de la soupe 
 deviendra plus fort. L’eau 
de riz est l’eau trouble 
qui
 se forme après 
le  lavage du riz et qui est 
parfois utilisée comme 
bouillon dans la cuisine 
coréenne. 
* Le 
kimchi
 aigre fait 
référence au 
kimchi
  
qui a été conservé  
à une température  
trop élevée ou pendant  
une trop longue période de 
sorte qu’il a trop fermenté 
et a un goût aigre.
C
onseil s
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Audio 001

Audio 002

재료 
INGRÉDIENTS
요리 
RECETTE
배추김치 
[baechugimchi]
baechukimchi
목살 
[mokssal]
épaule de porc
note
Le 
baechukimchi
 est la variété la plus typique 
de 
kimchi
 et quand les gens disent « kimchi », ils 
font généralement référence au chou chinois le 
 
baechukimchi
.
note
Comparée à la poitrine de porc, cette partie du 
porc a moins de gras et plus de viande, et est 
souvent utilisée comme base du 
 bouillon dans le 
kimchijjigae
, le ragoût de 
kimchi
 et le 
kimchijjim
, 
le
 
kimchi
 braisé, etc.
Forme infinitive
Signification Exemples
썰다  
[sseolda]
couper, 
trancher
•파와양파를
써세요
.
Tranchez les ciboules et les oignons. 
•포기김치를
썰어서
사용하세요.
Coupez la tête du 
kimchi
 et utilisez-la pour la soupe.
끓이다 
[kkeurida]
bouillir
•다시마를넣고육수를
끓이세요
.
Ajoutez de l’algue 
dashima
 sèche et faites bouillir
le bouillon.
•센불에서
끓이다가
약불로줄이세요.
Faites bouillir à feu vif, puis réduisez à feu doux.
무르다 
[mureuda]
attendrir,  
amollir
•돼지고기가
물렀어요
.
Le porc s’est attendri.
•김치가
무르면
파를넣으세요.
Une fois le 
kimchi
 ramolli, ajoutez les ciboules.
24
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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-e219bf8e015b42fcbd7e2e489eb8eb35";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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