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[image: ]Depuis dix jours, je vis dans ce temple
et mon cœur ne peut trouver le repos.
Mès pieds se prennent encore au ﬁl 
rouge de l’envie resté intact.
Si vous partez un jour à ma recherche,
allez donc voir du côté de la poissonnerie, 
de la taverne ou du bordel.
— Ikkyu, grand moine bouddhiste zen du XV
e
 siècle
pour josh, quint et kara
Malgré mon manque naturel d’habileté, j’avais pour 
moi l’élément fondamental dans la réussite de tout 
apprentissage : la naïveté, cette qualité fabuleuse qui 
vous empêche de réaliser à quel point vous n’êtes 
pas fait pour ce que vous entreprenez.
—Steve Martin, Ma vie de comique
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Momofuku, c’est quoi? Pas facile d’y répondre.
Momofuku est un groupe de restaurants de l’East Village à New York. Les 
établissements Momofuku sont des endroits indéniablement conviviaux, 
crachant de la musique à toute heure du jour, avec des cuisines ouvertes à la vue 
de tous, des tabourets de bar et des pubs Nike de John McEnroe encadrées pour 
tout décor. Momofuku, c’est l’anti-restaurant.
Le nom Momofuku est japonais, David Chang, le chef et propriétaire, est 
Coréen-Américain ; quant aux mets, ils sont diciles à dénir, voire inclassables. 
Si l’attention est portée sur la qualité de la technique, la saisonnalité, le 
développement durable, la créativité habile et éclairée, le véritable objectif est le 
plaisir gustatif à tout prix. Chang l’a qualiée de « mauvaise cuisine pseudo-
fusion », ce qui ne peut que brouiller les pistes. Citant Wolfgang Puck qui avait 
décrit ainsi le style du restaurant, il a soutenu que Momofuku tentait de servir 
de savoureux plats « américains ». Cela me semble être l’adjectif le plus pertinent: 
quel autre lieu pourrait réunir du labné, de la sauce ssämjang, des grains de 
poivre du Sichuan et de la rhubarbe pochée dans une même cuisine ?
Pour les personnes qui vivent dans le microcosme qu’est le paysage 
gastronomique américain post-années 2000 ou qui y sont liées, Momofuku est 
un électron libre, machine à créer le buzz sans précédent ou presque. Et rares 
sont les chefs, hier ou aujourd’hui, à avoir reçu la même pluie de récompenses, 
d’attention et d’éloges que Chang, notamment à son âge, et notamment en 
suivant sans complexe un chemin qui brave toutes les conventions avec tant de 
virulence.
Vu de l’extérieur, Momofuku ressemble à un gang, ou peut-être à une bande 
de pirates. Un mode de vie sous la bannière d’un drapeau orné d’une pêche 
orange plutôt que d’une tête de mort. Un collectif, mais pas une quelconque 
bande de hippies ; plutôt un groupe de personnes modestes, talentueuses et 
dévouées coopérant pour améliorer chaque jour leurs établissements, pour 
revisiter et recréer leurs menus, pour continuer d’avancer, encore et toujours. 
Orgueil et satisfaction de soi sont des denrées rares chez Momofuku.
Et moi alors ? J’ai détesté le Momofuku Noodle Bar la première fois que j’y 
suis allé. Détesté. C’était n 2003. Je commençais tout juste à écrire des critiques 
de restaurants bon marché pour le New York Times. À l’époque, j’étais davantage 
fasciné par l’idéal d’authenticité que je ne le suis aujourd’hui, six ans plus tard. 
Certes, c’était mon problème à moi, mais c’était aussi celui de Momofuku : il a 
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[image: ]fallu un moment au lieu pour passer le cap 
de la nouveauté et trouver son rythme, à 
Chang et Joaquin Baca pour se défaire des 
chaînes conceptuelles qu’ils s’étaient 
attachées aux pieds à l’ouverture, pour 
simplement commencer à cuisiner ce qu’ils 
voulaient plutôt que de se soumettre aux 
restrictions d’un noodle bar – avec 
l’obstination de Chang en chef de propagande à refuser d’appeler sa cantine à 
ramen ainsi – et de devenir le Noodle Bar tel qu’il existe aujourd’hui.
Ils ont changé, et pas qu’un peu. Mon rédacteur m’a intimé d’y retourner et 
de me faire un avis sur l’endroit, environ huit mois après l’ouverture. Je ne 
pensais pas l’apprécier plus qu’à mon premier passage, mais c’est l’essence même 
de mon travail. Et le second repas m’a totalement blué. C’était incroyablement 
bon, sans tomber dans le coup d’éclat. C’était osé, la proposition était honnête. 
C’était délicieux – qualicatif culinaire le moins clair qui soit, mais parfaite-
ment juste en l’occurrence – et cela me donnait envie d’y revenir.
Après avoir rédigé la critique de Momofuku, j’ai commencé à y déjeuner 
fréquemment, m’y rendant chaque samedi midi, avant que des les d’attente se 
forment et que la foule aue (Chang laisse encore parfois perplexes les petits 
groupes qui se pressent devant ses restaurants quelques minutes avant de 
retourner le panneau « Ouvert », en leur conseillant de rentrer chez eux et de se 
commander du chinois s’ils ont faim– il est comme ça).
Mark Bittman, auteur de How to Cook Everything, qui était mon maître et 
mon seigneur avant de m’aider à entrer au Times, m’y accompagnait régulière-
ment. Il m’a nalement présenté Chang. On s’est salué et ce fut à peu près tout. 
Et puis, un soir à Brooklyn, quelques semaines plus tard, je me trouvais dans 
un club, le Warsaw, pour voir e Hold Steady quand j’ai senti cette grosse 
paluche me taper dans le dos. Je me suis retourné et j’ai vu Chang, probable-
ment aussi soûl que moi, qui me tendait une bière et me demandait, criant pour 
couvrir la musique : « On va faire semblant de ne pas se connaître ? »
Chang et moi avons le même âge, nous assistions au même concert, il avait 
une bière fraîche à la main. Je l’ai prise. C’est comme ça que l’on a fait 
connaissance.
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[image: ]Les mois qui ont suivi, on buvait une 
bière de temps à autre, râlant à propos de 
tout et de rien, autour de plats chinois ou 
coréens bon marché. Au bout d’un 
moment, Dave m’a demandé de l’aider à 
écrire son livre. Impossible de dire non.
Avec ces parfums. Cet éclat. Ces 
putains de brioches au porc. Cette 
manière qu’avaient Chang et consorts de 
créer des associations qui ressemblaient à des impasses vaseuses – des choux de 
Bruxelles et du kimchi, vraiment ? –, mais qui me mettaient une vraie claque 
chaque fois que j’y goûtais. Qui ne souhaiterait pas apprendre à confectionner 
ces plats ? Qui n’aimerait pas avoir accès aux recettes de cette cuisine en passe de 
renverser l’hégémonie et l’équilibre de l’univers gastronomique new-yorkais ? 
Qui ne voudrait pas sauter sur la chance de travailler avec cette brigade et tenter 
de percer leurs secrets pour rendre les mets si délicieux ?
Il y avait aussi l’histoire improbable de la genèse, de l’évolution et de 
l’ascension de Momofuku. Elle a été contée de nombreuses fois, par de multiples 
journalistes talentueux – dans New York, GQ, e New Yorker, et partout ail-
leurs –, mais c’était l’occasion d’aider Chang à la retracer par lui-même. Com-
ment refuser une telle opportunité ? 
Donc la voici. L’histoire de la naissance de Momofuku, ou du moins la ver-
sion de Chang. Elle débute dans les premières années du XXI siècle, quand 
Dave trouve le chemin des cuisines avant de le quitter pour ouvrir une échoppe 
à ramen dans une ancienne gargote d’ailes de poulet. 
Puis il lance une boutique de burritos qui prend une tout autre tournure. Sur 
la route, il s’allie une bande de conspirateurs, ses chefs et seconds ; il rencontre 
de sympathiques cuisiniers à l’esprit scientique et des bouchers qui l’épaulent 
tout au long de l’aventure.
L’histoire se termine, au moins pour cet ouvrage, en mars 2008, avec le menu 
d’inauguration du Ko, sa troisième adresse. Le Ko, qui a depuis été distingué 
par toutes sortes d’étoiles et de récompenses, et a propulsé Dave sur la scène 
internationale (au moins dans l’univers gastronomique), évolue actuellement 
dans un espace où l’on pouvait autrefois acheter cinq ailes de poulet pour un 
dollar. Allez comprendre. 
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[image: ]Il contient aussi les recettes d’un 
grand nombre de mets, dont beaucoup 
sont des classiques de Momofuku – ou 
sont du moins considérés comme tels. 
Les menus des restaurants Momofuku 
changent presque tous les jours, il s’agit 
donc pour la plupart de spécialités qui 
ont duré et qui ne pourraient être retirées 
de la carte sans une terrible levée de 
boucliers.
Ce sont des plats extraordinaires – le bo ssäm que vous devriez préparer pour 
votre prochaine soirée foot, la recette de côte de bœuf qui éclipse toutes les 
autres, le chef-d’œuvre de minutie qu’est le plat à base d’œufs de Ko. Mais il y a 
également des douzaines de recettes d’une simplicité quasi enfantine qui vont 
modier votre approche de la cuisine quotidienne (du moins, ce fut le cas pour 
moi) : les opées de pickles faciles qui se conservent au réfrigérateur pendant des 
semaines, la sauce gingembre-cébettes, qui rimait pour moi avec déjeuner estival 
quand je travaillais sur ce livre, la « vinaigrette octo » et celle à la sauce poisson, 
aussi savoureuses sur du riz blanc que sur des cubes de tofu dès lors qu’on suit les 
indications. J’ai converti aux choux de Bruxelles plus d’un de leurs détracteurs 
avec la recette aux parfums vietnamiens de Tien Ho, qui gure dans le chapitre 
consacré au Ssäm Bar. 
La démarche ne vise pas à répondre au comment ni au pourquoi de l’énigme 
Momofuku. Ni à expliquer le succès phénoménal de ces restaurants dirigés par 
le personnage de Dave Chang, et encore moins le passage de Momofuku d’un 
diamant brut aux murs de contreplaqué à une force incontestable et apparem-
ment incoercible dans le monde de la gastronomie. Ni comment ou pourquoi 
Dave, alors qu’il y avait tant de candidats plus appropriés, s’est mué en véritable 
réclame pour la cuisine moderne, collectionnant les récompenses. Lors de la 
rédaction de ce livre, Dave avait 31 ans et n’en avait aucune idée, alors pourquoi 
s’obstiner ? 
Je suis convaincu que ces pages renferment quelques indices et signes. Toute-
fois, il ne s’agit pas d’une autopsie et l’histoire de Momofuku reste encore à 
écrire. Peut-être que la réponse viendra plus tard, mais Chang et moi-même 
pensons que tous les rebondissements et revirements futurs ne seront jamais 
aussi improbables que la fable racontée ici... 
PFM
2009
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14 
Les Coréens sont connus pour être  
des mangeurs de nouilles et je ne fais pas exception à la règle.
J’ai grandi en mangeant des nouilles. Des nouilles chinoises, des nouilles 
coréennes, toutes sortes de nouilles dans toutes sortes d’endroits – à Los Angeles, 
à Séoul, en Virginie. Mon père avait une organisation minutée avec ce restaurant 
proche de chez nous, à Alexandria, en Virginie : il passait commande par 
téléphone avant que l’on s’y rende en voiture, de sorte que les bols de jajangmyeon 
– nouilles de blé baignant dans une sauce aux haricots noirs – soient servis 
fumants à notre arrivée. Je me rappelle que j’étais fasciné par le cuisinier qui 
préparait les nouilles– et par sa manière de tresser et de frapper le pâton pour 
obtenir un tas informe –, puis pénétré par le piquant des oignons blancs et du 
vinaigre servis avec le jajangmyeon. Les soirs où on n’était que tous les deux, il 
me faisait manger du concombre de mer avec les pâtes. La douce erté de le 
rendre heureux venait alors contrebalancer l’étrangeté de la sensation en bouche.
Quand j’ai dû me débrouiller seul à l’adolescence, et plus tard à l’université, 
la réponse à la faim si je n’avais ni le temps ni l’argent de sortir acheter du poulet 
frit était invariablement la suivante : les ramen instantanées Sapporo Ichiban 
Original Flavor, la variété sous emballage rouge. C’était ce que je mangeais, 
parfois exclusivement, jusqu’à ce que je goûte la soupe de nouilles Nong Shim’s 
Gourmet Spicy Shin, conditionnée dans un bol en polystyrène, comme des 
CupNoodles, ce qui en facilitait beaucoup la préparation. 
Avec l’âge, les nouilles sont devenues un loisir. Je relevais les diérences de 
confection et de saveur d’une adresse à l’autre. Cela restait une démarche inno-
cente. Mon père, qui était aide-serveur dans un bar irlandais quand ils ont 
immigré ici avec ma mère, m’avait dissuadé de songer sérieusement à travailler 
en cuisine. Il avait acquis des restaurants pendant ses années d’installation, mais 
les avait vendus et s’était lancé dans le business du golf quand j’étais enfant. Il 
ne voyait aucun intérêt à ce que je suive ses traces. 
Après le lycée, j’ai fréquenté le Trinity College d’Hartford, dans le Connecti-
cut, où j’ai étudié la religion comme matière principale quatre années durant. 
J’ai passé une année à Londres à l’époque où il n’y avait qu’un seul avant-poste 
de Wagamama. On y servait des bols de ramen savoureuses bon marché pour 10 
à 11livres et j’y mangeais régulièrement. Je passais la majeure partie de mon 
temps à rêver d’écrire un scénario relatant l’histoire du Bhagavad-Gita à travers 
le prisme de la guerre civile, avec Robert E. Lee dans le rôle du héros. 
noodle bar














[image: ]noodle bar   15
Après l’école, je cumulais deux petits boulots de gratte-papier. Mais je savais 
pertinemment que ce chemin ne serait pas payant. Sans projet de carrière clair, 
j’exploitais mon inutile diplôme en arts libéraux à un poste de professeur 
d’anglais dans une école de Wakayama, à deux heures au sud-est d’Osaka. 
J’avais décidé d’enseigner l’anglais le jour, de manger des nouilles le reste du 
temps, et peut-être, à un moment, de rééchir à ce que j’allais devenir.
Je vivais à quelques stations de train de l’école dans une petite ville appelée 
Izumi-Tottori. Il n’y avait pas grand-chose : un restaurant de maki roll, une 
échoppe à sushis, une boutique de dumplings et une cantine à ramen. Située près 
de la gare, elle était toujours bondée, très animée. C’était comme le pub de la 
ville, tout le monde allait y boire un verre et dire du mal les uns des autres. 
L’endroit servait des ramen de style tonkotsu – le bouillon le plus riche en porc 
qui soit, avec de la graisse de porc émulsiée – et il y avait des bols d’œufs durs 
un peu partout, dans lesquels les clients piochaient en attendant leur soupe.
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Plutôt que de tenter d’engager la conversation, je m’asseyais – d’abord dans ce 
restaurant, puis dans n’importe quelle enseigne de ramen ou de soupe où je 
trouvais une place – seul, cerné par le bruit des pâtes qu’on aspirait et le vacarme 
de la cuisine délivrant un bol de soupe après l’autre. Je regardais simplement 
l’aaire tourner. Ce que les gens mangeaient. Comment ils mangeaient. Et je 
tentais de percer l’énigme des ramen. 
Mais laissons le nombrilisme de côté et concentrons-nous plutôt sur ce que sont 
et ne sont pas les ramen. 
Au bout du compte, les ramen ne sont pas très diérentes de n’importe quelle 
soupe de nouilles asiatiques. C’est un bouillon avec des nouilles dedans. Et si 
désormais, les ramen sont japonaises, les Japonais en ont hérité des Chinois. Les 
lo mein sont l’ancêtre chinois des ramen (si vous prononcez correctement ramen, 
à savoir « ra-myoune », vous verrez qu’elles portent presque le même nom). Elles 
ont leur part de mystère – le lm Tampopo a beaucoup contribué à leur notoriété 
–, mais cela reste une soupe de nouilles garnie d’autres ingrédients. Point barre. 
J’adore les ramen, mais le décorum qui les entoure souvent est un peu exagéré. 
D’après mes renseignements, les Japonais ont commencé à préparer ces 
soupes dans le style des lo mein vers le tournant du XIX siècle. Comme c’était le 
cas en Chine, le bouillon pouvait être à base de poulet, de bœuf, de fruits de 
mer ou de porc, tandis que les garnitures, s’il y en avait, variaient. Au début des 
années 1900, un style de ramen s’est répandu à Tokyo. Elles étaient composées 
de bouillon de porc, de nouilles bouillies, de lanières de porc rôti, de cébettes et 
de pousses de bambou. Avec le temps, c’est devenu le modèle, le standard, la 
dénition même des ramen. 
À mesure qu’elles ont gagné en popularité, les ramen se sont diusées dans 
d’autres régions et îles, et ont commencé à évoluer. Les chefs qui ouvraient des 
échoppes mettaient leur touche personnelle dans leurs soupes. Les Shoyu ramen 
– des ramen avec une grosse dose de sauce soja incorporée au bouillon – 
C’était la vue de ma fenêtre de 
derrière à Izumi-Tottori. Je passais 
des heures à observer ces cente-
naires récolter le riz.
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semblaient alors incontournables. Les Shio ramen – avec du sel à la place du 
shoyu (et une saveur totalement diérente, plus pure, plus légère) – ont suivi. 
Certains styles sont devenus synonymes des endroits dont ils proviennent: la 
préfecture d’Hokkaido, par exemple, est le berceau des miso ramen. 
L’évolution la plus importante de l’histoire de la popularisation des ramen – 
et probablement l’un des événements clés de l’histoire culinaire – a eu lieu en 
1958, lorsque Momofuku Ando, un rétameur dans la eur de l’âge, a mis au 
point les ramen instantanées et les a présentées au monde entier. Son invention a 
ouvert le monde des ramen à des millions de personnes, dont je fais partie.
Dans les années 1980, au Japon, chaque cantine à ramen avait son style 
distinctif : règles strictes de commande, les d’attente qui faisaient le tour du 
pâté de maison, méthode d’éminçage du porc, quantité de matière grasse ajoutée 
à la soupe. (Il existe un type de ramen appelées abura ramen, qui signie ramen 
« grasses » : des nouilles chaudes jetées dans la graisse de porc frémissante 
agrémentées d’ingrédients comme des graines de sésame concassées, de la sauce 
soja, des cébettes et de la bonite. Un plat riche à vous rendre malade – j’adore). À 
l’image de la pizza ou du barbecue en Amérique, chaque échoppe a son propre 
cercle d’inconditionnels. (Et, comme la pizza et le barbecue, l’enseigne que l’on 
préfère est en général celle avec laquelle on a grandi, peu importe ses défauts.) Je 
voulais les essayer toutes. J’ai passé une part aberrante de mon temps libre attablé 
dans des restaurants de ramen lorsque je vivais au Japon. 
J’ai appris la terminologie : les portions d’omori contenaient une dose supplé-
mentaire de nouilles. Menma était le nom des pousses de bambou. La sauce soja 
servant à assaisonner et parfumer les soupes à Tokyo n’était pas simplement du 
soja, mais du tare – une combinaison de soja, de mirin et de saké, souvent bouil-
lie avec des os de poulet et trouvant ses racines dans la tradition yakitori.
J’ai noirci des carnets de notes et d’adresses de ramen que, loser (littérale-
ment) que je suis, j’ai perdus au l des ans. Un soir de labeur, bien avant que 
j’ouvre Momofuku et que mes indications ne disparaissent, j’ai décidé de les 
C’était la rue devant mon appar-
tement. La cantine à ramen était 
juste en haut du bloc.














[image: ]Notes du 20 octobre 2003
Tôt dimanche, je suis allé à Taishoken @ Higeshikebukuro, qui est 
censée être la meilleure ou l’une des 3 meilleures cantines à ramen de 
Tokyo. Je suis parti à 10h30, arrivé à 11h, heure d’ouverture –j’ai mis 
1 h 45 pour passer le coin de la rue... Incroyable, mais quand j’arrive à 
l’entrée, la queue est encore plus longue. Il doit y avoir au moins 
300personnes qui attendent. 
L’endroit est minuscule : 6-7 personnes mangent au bar, 6 autres à 
2tables, 2tables devant la porte accueillent 6 clients. Un trou à rat. 
Un mec prend les commandes des clients dans la ﬁle, environ 20 à la 
fois. Le système de commande est génial... tu t’assois, tu es servi. 
3-4 cuistots, 1 type cuit des pâtes, 1 autre les refroidit pour les 
tsukemen/morisoba, 1 autre prépare les mises en place, 1 autre 
dresse les assiettes, et ce qui semble être M. Yamagashi, le célèbre 
propriétaire/chef, cuit des nouilles et verse le bouillon. Tout le monde 
a une serviette autour de la tête et porte des bottes de pluie.
1)  sauce soja versée dans le bol, puis bouillon
2)  énorme portion de nouilles
3) garnitures
4)  petite louche de bouillon pour ﬁnir
Le format est scandaleusement gros, plus gros bol jamais 
vu?–pièces de char siu–pas de la poitrine, de 1,5 cm 
d’épaisseur–palette?
Garnitures : cébettes, œuf dur, menma–il semble qu’ils cuisent leur 
menma à leur façon, je ne sais pas s’il est séché puis réhydraté–un 
morceau de gâteau de riz, et nori
Je pense que la sauce soja contient du vinaigre et du piment. Le 
bouillon que je vois contient des os, des carottes, des oignons, du 
kombu, des sardines séchées et du maquereau.
Première gorgée de soupe: étonnamment corsée par le poivre blanc, 
le piment relevé et un trait de vinaigre. Au bout de 2-3 min, je ne sens 
plus le feu.
Les nouilles ne sont pas faites maison ?
On voit qu’ils font ça depuis un moment, c’est une affaire sérieuse en 
cuisine. Je dois y retourner pour goûter les ramen classiques, pas la 
taille omori. Les saveurs sont top, pas trop grasses, etc. 
Raison du succès : les parfums super originaux.
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saisir toutes sur un ordinateur. Je ne l’ai fait que pour Taishoken, qui a vu naître 
les tsukemen – dont le style consiste à servir les nouilles, chaudes ou froides, sur 
une assiette et le bouillon dans un bol à côté pour tremper.
. . .
À l’époque, je savais bien que je n’allais pas enseigner la conjugaison des verbes 
anglais à des petits Japonais toute ma vie. J’ai décidé que je voulais travailler 
dans une cantine à ramen. Apprendre cette technique pour de bon. Mes timides 
eorts en ce sens quand je vivais à Izumi-Tottori se sont révélés inutiles. Mon 
japonais était mauvais, je n’étais pas formé et n’avais rien à faire en cuisine. 
C’était une façon de dénir ce que je comptais faire de ma vie par la néga-
tive: je ne savais pas ce que je voulais, mais je savais ce que je ne voulais pas. Je 
ne supportais pas les costumes ni l’administration. Une cuisine m’épargnerait 
ces deux écueils. Je ne me voyais pas me battre pour être promu responsable 
régional associé. En revanche, j’imaginais qu’apprendre à cuisiner et s’eorcer de 
s’améliorer dans ce domaine serait gratiant – enfant, j’étais un excellent golfeur 
et footballeur, et je voyais des similitudes avec l’aspect physique du travail culi-
naire, qui était répétitif et récompensait davantage les eorts de certains que 
d’autres. Je savais que je n’allais pas embrasser une carrière universitaire et je 
détestais le travail de bureau, donc je pouvais peut-être me consacrer à la cui-
sine, pour voir où cela me mènerait – si je travaillais dur, je pourrais peut-être 
retourner au Japon dans une échoppe à ramen et devenir le type en bottes de 
pluie braillant les commandes. Je voulais voir jusqu’où je pouvais aller (même si 
je le sais maintenant, je n’avais aucune idée de la longueur du parcours). 
J’ai décidé que, pour faire les choses sérieusement, il fallait que j’entre d’abord 
en école culinaire. J’ai plié bagage et je suis retourné aux États-Unis, où je me 
suis inscrit à l’Institut culinaire français de New York. J’allais devenir cuisinier. 
Puis je retournerais au Japon où ils seraient bien obligés de m’embaucher. 
La formation a été courte – six mois en tout et pour tout. J’ai appris assez 
pour mettre le pied dans une cuisine et me faire hurler dessus non-stop pour 
cause d’incompétence. J’ai commencé à Mercer Kitchen, un des restaurants de 
Jean-Georges Vongerichten, un bon endroit pour débuter. J’ai pu travailler à la 
chaîne, faire un peu de vraie cuisine. 
Un soir, quand j’étais chez Mercer, j’ai retrouvé Marc Salaa, un ami de la 
fac, qui m’a dit qu’il allait travailler chez Craft, le nouveau restaurant de Tom 
Colicchio. Craft était super à la mode à l’époque. Un cercle d’adeptes lui vouait 
un véritable culte à New York – j’en étais un inconditionnel – grâce aux saveurs 
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épurées de Colicchio et à la cuisine franco-
américaine de la Gramercy Tavern, et c’était sa 
première tentative post-Gramercy. Après avoir 
parlé de Craft avec Marc, je savais que c’était là 
que j’avais envie de travailler. J’ai téléphoné au 
chef Marco Canora, qui m’a indiqué n’avoir ni la 
place ni les besoins pour mes services « à moins 
que [je veuille] répondre au téléphone ».
Du coup, je prenais les appels chez Craft pen-
dant mes jours de pause chez Mercer Kitchen. Le 
concept de Craft était simple : un menu tout à la 
carte, avec des accompagnements, des protéines, 
des féculents et des sauces, proposés séparément. 
Ainsi, chaque mets devait être parfaitement pré-
paré et tous les produits devait être d’excellente 
qualité – on ne pouvait pas compter sur un trait 
supplémentaire d’une délicieuse sauce pour agré-
menter une pièce de viande légèrement trop cuite, et aucune polenta laissant à 
désirer n’était tolérée avec un jarret d’agneau merveilleusement braisé. Tout 
devait être irréprochable. L’aperçu que j’avais de la vie en cuisine – la dévotion 
des chefs, leur talent, la qualité des ingrédients – m’aidait à tenir bon au bout du 
l et me poussait à supplier Marco chaque jour de me laisser éplucher des 
carottes ou nettoyer des champignons.
Sans manquer de respect à Mercer, j’avais l’impression que je ferais mieux 
d’aûter mes connaissances fondamentales sous le regard de chefs vraiment hors 
pair. La brigade de Craft était de haute volée : Marco Canora, Karen DeMasco, 
Jonathan Benno, Damon Wise, Ahktar Nawab, James Tracey, Mack Kern, 
Dukie, Dan Sauer, Liz Chapman, Ed Higgins – depuis, tous sont à la tête de 
leur propre établissement, ce sont des cuisiniers remarquables à part entière. 
Ma détermination a payé. J’ai pu mettre un pied en cuisine en travaillant 
bénévolement le matin : découpe en mirepoix, nettoyage des morilles, réalisa-
tion de tâches ingrates mais essentielles. J’adorais ça. Pour joindre les deux 
bouts, j’ai quitté mon poste chez Mercer et répondu au téléphone à plein temps 
le premier mois de Craft. Lorsqu’ils ont ouvert le midi, je suis passé esclave culi-
naire rémunéré, puis nalement cuisinier. J’ai tout appris sur les ingrédients. Sur 
la technique. J’ai appris comment travailler pour – ou du moins comment éviter 
d’agacer – un chef exigeant. J’ai énormément appris chez Craft. 
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Mais je restais un amateur de nouilles. J’allais dans toutes les cantines à 
ramen, peu nombreuses, de la ville et, mu par un doux espoir, j’écrivais régulière-
ment des lettres qu’un ami traduisait en japonais avant de les envoyer à des 
échoppes tokyoïtes où j’avais mangé ou dont j’avais entendu parler. Mes chances 
étaient minces, mais je n’ai pas lâché. 
Je n’ai jamais eu la moindre réponse. 
Vers la n de ma deuxième année à Craft, un copain de mon père a eu vent 
de ma situation et m’a fait savoir qu’il pouvait m’obtenir un poste en cuisine 
dans une boutique de ramen à Tokyo. Il avait même un endroit pour m’héberger. 
Moi, dans une cantine à ramen à Tokyo! Je n’ai pas demandé le nom ni 
l’adresse du restaurant, ni le type de ramen qu’il servait. Je voulais juste y aller. 
Seul bémol : je ne me sentais pas prêt à quitter Craft, ni très à l’aise à l’idée 
d’abandonner un endroit et un groupe de personnes qui m’avaient tant enseigné 
et avaient encore tant à m’apprendre. Mais je devais aller à Tokyo. 
Remettre ma démission à Marco me terriait. Un après-midi, je l’ai attrapé 
au retour de ses fonctions de juré et lui ai présenté mon préavis de trois mois. J’ai 
commencé à lui parler des ramen et… il n’avait nul besoin de l’entendre. Tout le 
monde dans cette cuisine savait que j’étais obsédé par le sujet et comprenait ce 
qu’aller au Japon pour tout apprendre sur les ramen signiait pour moi. 
Enn arrivé à Tokyo, je me suis retrouvé dans une situation des plus étranges.
Je devais vivre et travailler dans un immeuble converti en bureaux dans le 
district de Kudan-shita. Au rez-de-chaussée, il y avait un izakaya, un pub 
japonais, et une ramenya, une cantine à ramen. Au Japon, une ramenya sert des 
ramen et presque rien d’autre. Le septième et dernier étage abritait une église 
chrétienne régénérée dirigée par des Coréens. Les étages intermédiaires étaient 
partagés entre des bureaux anonymes et une sorte de foyer de transition pour 
quarantenaires rebelles qui n’étaient plus en phase avec la société japonaise. 
Apparemment, beaucoup d’entre eux avaient passé quelque temps dans la rue 
avant d’échouer ici – il était certes curieux d’être propulsé au milieu de ce 
groupe, mais j’étais reconnaissant que la plupart d’entre eux maîtrisent mieux 
l’anglais que je ne parlais le japonais. La nuit, ma chambre était légèrement 
baignée du rouge et du jaune de l’enseigne McDonald’s sur le trottoir d’en face. 
C’est à la ramenya en bas que j’allais faire mes armes. J’étais prêt à faire la 
plonge, à couper des cébettes pendant des mois, à accepter tout ce qui serait 
nécessaire. Le cadre était singulier et il semblait peu probable que je me retrouve 
dans la meilleure cuisine de ramen, mais j’étais résolu à relever le dé. 
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Ou du moins c’est ce que je pensais jusqu’à mon premier jour en cuisine.
Le restaurant de ramen était moyen. Correct peut-être, mais guère plus. 
Quand bien même, j’étais au Japon, dans une cuisine, prêt à travailler. Je me 
disais qu’on fait souvent son chemin d’une table médiocre vers une conrmée, et 
je prévoyais donc de faire prol bas et de tirer un maximum de prot de cet 
arrangement.
Mais la situation m’était dicile à supporter. Le problème, c’était le chef, 
fantôme grisonnant si ridé qu’on aurait pu le dire rabougri, même si en fait, il 
était carrément ratatiné. Il vivait dans l’immeuble, à l’étage en-dessous du mien. 
Je l’ai repéré dès la première nuit : errant dans le couloir en slip tombant, un peu 
cireux, sa poitrine concave s’évertuant à tirer sur des cigarettes qui, comme je 
l’apprendrai plus tard, constituaient un immuable appendice de sa vie éveillée. 
Quand je me suis présenté en cuisine le premier jour, il était habillé à peu 
près de la même manière. Je suppose qu’il possédait des T-shirts, mais je l’ai 
rarement vu en porter, peut-être jamais. Dans son ocine, il ajoutait un acces-
soire : du papier journal graisseux plié (qu’il préférait aux torchons) glissé sous 
les cordons de son tablier ou, quand il faisait preuve d’une négligence encore 
plus grande qu’à l’accoutumée, sous l’élastique de son slip lâche et malpropre.
Même si j’avais su comment m’en sortir dans cette cuisine où les pantalons 
étaient en option, il y avait trop d’autres points noirs : les raccourcis culinaires 
ne me permettraient pas d’en apprendre autant que je l’aurais voulu. Chez Craft, 
je travaillais avec les meilleurs ingrédients. Ici, ils étaient de qualité médiocre 
pour commencer et le chef avait des soucis avec ses réfrigérateurs, ce qui voulait 
dire que la viande pour la soupe restait parfois à température ambiante pendant 
des heures, dégorgeant du sang sur les comptoirs et le sol, tout en s’imprégnant 
du nuage toxique de fumée de cigarette bon marché qui le suivait partout.
Je ne suis pas un déserteur, je suis resté autant que j’ai pu – ce qui se comptait 
en jours et non en semaines. Mais je ne pouvais pas supporter cet endroit. J’ai 
mûrement rééchi et nalement décidé que même si cela impliquait de rentrer à 
New York et de supplier Craft de me reprendre, je devais démissionner. Quand 
je l’ai annoncé au chef, il m’a regardé d’un air absent, comme s’il ne me voyait 
pas bien, et il a tourné les talons. Je doute qu’il ait remarqué mon absence. 
Après la boutique de ramen, je me suis débrouillé pour entrer à l’izakaya. Cela 
n’avait rien d’extraordinaire et ce n’était pas des ramen, mais tout valait mieux 
que la cuisine de ce vieillard. 
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Le copain de mon père qui s’était 
organisé pour me faire venir au Japon 
entreprit généreusement de me 
dénicher une nouvelle opportunité et, 
à ma grande surprise – je pensais que 
j’allais faire frire des kara-age à 
l’izakaya, ingurgiter autant de ramen 
que possible et rentrer à New York 
quand j’aurais épuisé toutes mes 
économies –, ce fut le cas, dans une 
boutique de soba. Par politesse, je n’ai 
pas refusé la mise en relation, mais je 
ne m’étais pas déraciné pour cuire des 
soba. Je me suis dit que c’était quand 
même des nouilles, alors je me suis 
rendu à Mei-dae-mae, un quartier 
résidentiel, pour rencontrer Akio 
Hosoda à son restaurant, Soba-ya Fuyu-Rin. 
Akio et son restaurant répondaient à toutes mes espérances. La cantine de 
soba se trouvait au premier étage de sa maison proprette à deux étages. L’endroit 
était simple, élégant, épuré sans être minimaliste, calme, serein. Akio et Yuki, 
son épouse, étaient les seuls à y travailler et à y avoir jamais travaillé (je n’ai 
aucune idée des promesses faites ou des mensonges tissés pour le convaincre de 
me former, mais je lui en suis tout autant reconnaissant). 
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Je m’étais imaginé dans une cuisine en 
ébullition, noyé sous une pluie de commandes, 
forcé de m’équiper de bottes de pluie pour me 
protéger des raz-de-marée d’eau des pâtes et de 
bouillon de ramen qui déferleraient pendant le 
service. Au contraire, je n’ai jamais vu le 
restaurant servir plus de 10 à 15 couverts par 
jour. En réalité, le rythme lent, constant et 
maîtrisé – ainsi que la capacité d’Akio à sans 
cesse perfectionner, peauner, ajuster et aner 
chaque élément de son travail – a été une leçon 
absolument cruciale pour moi. Akio avait 
préparé des soba si longtemps qu’il aurait pu se 
mettre sur pilote automatique et continuer de 
servir d’excellents plats. Mais dans cette cuisine, 
j’ai vu les rituels – la mouture de la farine, le 
pétrissage de la pâte, son abaisse, la découpe des 
nouilles, la confection du tare, le moindre détail assommant du travail 
préparatoire – traités comme des aspects importants, vitaux, incontournables. 
Aucune précipitation dans la cuisine d’Akio ni, je suppose, dans son monde. 
Il gardait le silence là où d’autres chefs pour lesquels j’ai travaillé auraient été 
bruyants. Il utilisait évidemment des ingrédients formidables et se contentait de 
m’indiquer leur provenance quand je le harcelais. Sa technique était 
irréprochable, mais dénuée de toute prétention ; les choses étaient faites d’une 
certaine manière : la bonne. Pendant des semaines, nous avons travaillé sur ma 
technique de mélange de la pâte à nouilles, bien qu’aucune de mes productions 
n’ait jamais atterri dans le bol d’un client. Quand je suis passé à la découpe, il 
m’a fait déchiqueter des rames de papier journal avant de m’autoriser à trancher 
la moindre nouille. Il ne cherchait ni les éloges ni les feux de la rampe, juste 
assez de clients chaque jour pour lui permettre de continuer à pratiquer son art.
J’ai étudié sous l’œil d’Akio, aidant aux préparations ingrates, lavant la 
vaisselle et observant, en silence, pendant des mois. Et puis un jour, un ami, 
Herman  Mao, jeune architecte récemment diplômé de l’université de 
Washington, est venu dîner. Il a discuté avec Akio et a ni par lui glisser que 
j’espérais ouvrir une boutique de ramen à New York. 
Pour la plupart des chefs, les doux rêves de leurs commis sont une lointaine 
préoccupation, si tant est qu’ils en soient une. Pour Akio, l’idée que je patauge 
Avec le sous-chef Nakamura au 
New York Grill de l’hôtel Park Hyatt 
à Tokyo.
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dans les soba dans son restaurant alors que mon 
véritable objectif était lié à une nouille totale-
ment diérente relevait de la haute trahison. 
Akio me t assoir ce soir-là pour le premier 
et unique échange d’homme à homme que nous 
aurions jamais et me dit : « C’est les soba ou 
rien. Soba ou rien. »
Il voulait entendre que les soba étaient toute 
ma vie. Ce n’était pas le cas. Je rééchissais à la 
tournure de mes phrases en restant le plus évasif 
possible avec mes rudiments de japonais, mais je 
ne dédiais pas ma vie aux soba. «Non, non, non, 
asséna-t-il. Soit tu es soba, soit tu ne l’es pas. » 
Apparemment, je ne l’étais pas. Environ une 
semaine plus tard, il m’a emmené dans sa 
ramenya d’enfance, où les ramen étaient 
infectes. Nous avons bu quelques bières. Solen-
nel et courtois jusqu’au bout, il m’a oert un rouleau à pâtisserie en guise de 
cadeau de départ. 
Le sous-texte était aussi clair pour moi que dicile à cacher pour lui : pour 
quelqu’un comme Akio, qui avait travaillé seul des décennies durant et savait, 
dans sa chair, tout sur les soba, expliquer les choses à un môme qui ne prenait 
pas le sujet hyper au sérieux représentait tout simplement trop de travail. J’étais 
une perte de temps, un emmerdeur et il ne voulait plus de moi dans ses pattes. 
Ce fut la n de mon stage à Soba-ya Fuyu-Rin. 
Je savais toujours où dormir et, avec les bonnes grâces et relations précieuses 
de Tom et Marco, j’ai trouvé un super poste à l’hôtel Park Hyatt, où j’ai travaillé 
au New York Grill, un steakhouse, puis chez Kozue, un restaurant kaiseki.
Rétrospectivement, le New York Grill a eu une inuence considérable sur ma 
vie – j’y ai découvert la cuisine sous vide, qui permettait à une seule et même 
personne de préparer parfaitement 400 plats protéinés par soir. C’était égale-
ment la première fois que je voyais un endroit utiliser des ingrédients japonais 
pour reproduire des saveurs américaines – un concept qui m’a marqué. 
Kozue fut tout aussi révélateur. Je me souviens avoir vu un cuisinier retirer la 
croûte de sel et de sucre d’une grosse pièce de poitrine de porc, puis calciner 
totalement la viande au-dessus d’une amme nue. Elle était carbonisée comme 
jamais. Je me demandais : « Mais qu’est-ce qu’il fout ? » Puis il l’a plongée dans 
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l’eau glacée et a frotté le noir charbonneux. Je 
pensais n’avoir jamais rien vu d’aussi stupide – 
jusqu’à ce que je goûte. Après l’avoir ambée, il 
l’avait faite braiser dans le dashi avec un peu de 
daikon. C’était succulent et ce processus de 
grillade avait donné au plat une incroyable 
saveur fumée. Je savais que j’allais subtiliser 
cette méthode plus tard. 
J’ai rendu visite à Akio une dernière fois car 
ses plats étaient irrésistibles. Bien que j’ai goûté 
d’autre soba – des tas d’autres soba –, il est quasi 
impossible d’égaler celles d’Akio. Il pouvait 
transformer l’eau, les farines de sarrasin et de 
blé en un mets bien supérieur à la somme de ces 
ingrédients. Il n’y avait aucun moyen d’écrire 
une recette ni de reproduire ses gestes. 
L’Amérique me manquait. Je savais que, de retour à New York, je voudrais tra-
vailler à nouveau dans une vraie cuisine, mais n’avais pas idée du style de bri-
gade ou de restaurant. J’ai passé un grand nombre d’appels tardifs à mes anciens 
collègues de Craft, qui débordaient d’idées et de relations pour moi.
Grâce à eux, j’ai eu l’opportunité d’œuvrer comme poissonnier chez Sushi 
Yasuda, une des meilleures adresses de sushis de la grosse pomme. Mais je ne 
voulais pas rentrer aux États-Unis pour être embauché dans un établissement 
japonais (cela dit, si je devais apprendre l’art des sushis aujourd’hui, je voudrais 
assurément bosser pour le Chef Yasuda – ce type est génial). 
Je cherchais un endroit qui représenterait un dé, où je pourrais m’améliorer 
et faire mes preuves. Je suis sûr que si wd~50 avait existé à l’époque, j’aurais 
voulu y travailler. Finalement, j’ai œuvré pour Alex Lee au Restaurant Daniel et 
Andrew Carmellini au Café Boulud, des établissements du chef Daniel Boulud, 
légende new-yorkaise qui avait gravi les échelons du système ancestral français 
des stagiaires, en faisant ses classes auprès de géants tels que Roger Vergé, 
Georges Blanc et Michel Guérard. Ces deux restaurants étaient (et restent) 
parmi les meilleurs de la ville, des bastions d’un type de gastronomie ranée 
désormais menacée. Si vous vouliez apprendre de la ne eur culinaire new-
yorkaise et cuisiner avec elle, il fallait mettre le pied dans ces cuisines. 
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J’avais visité la cuisine de Daniel – un vaste 
espace rempli d’une petite armée–, mais c’est 
mon passage au Café Boulud qui m’a aidé à 
trancher. La cuisine était exiguë et mal agencée, 
l’équipe teigneuse, la pression extraordinaire: la 
gastronomie à l’épreuve des nerfs. Mon boulot a 
commencé deux jours après mon incursion, 
dans la semaine qui a suivi mon retour de 
Tokyo. 
Le jour de mon arrivée, je sourais du 
décalage horaire et, à mon départ, j’avais 
l’impression d’en ressentir encore les eets. 
C’est le job le plus éprouvant que j’ai jamais eu. 
Je n’arrivais jamais susamment tôt – peu 
importe l’heure à laquelle je passais la porte, 
j’étais déjà en retard. 
La cuisine ressemblait aux forces spéciales – 
Bertrand Chemel, Scott Quis, Tien Ho, Luke Olstrom, Rich Torrici, Ron Ros-
selli, Mike Oliver, Ryan Skeen, Matt Greco, Amy Eubanks. Une éthique de 
travail féroce régnait : fais ton taf et donne ton maximum. Une cuisine oen-
sive. Chaque soir, on s’eorçait de surpasser les performances du Restaurant 
Daniel, en sous-eectif, avec un équipement insusant. C’était la meilleure bri-
gade de tout New York.
J’œuvrais au garde-manger, réalisant des préparations froides comme les ter-
rines et la charcuterie, ainsi qu’un grand nombre de canapés en guise de mises 
en bouche. Je travaillais d’arrache-pied, mais je me faisais reprendre tous les 
soirs. Je m’accrochais et ne cuisinais pas si bien. J’étais arrivé avec une recom-
mandation de l’équipe du Craft, mais j’avais l’impression d’être un électron 
libre défaillant – comme si je prenais une place sur la grille de service avec une 
moyenne médiocre, sans la moindre chance d’aider l’équipe à clore 
l’après-saison. 
Cela ne m’a pas dissuadé de donner le meilleur de moi-même, mais j’étais 
rongé par le stress. Pourquoi est-ce que je pesais 25 épices diérentes pour un 
mélange à la marocaine qui agrémenterait un hamachi que je n’allais pas pré-
parer – et que je n’allais de toute façon pas cuisiner parce que je le préférais cru ? 
À qui est-ce que je prouvais quelque chose ? Quel était l’intérêt ? Pourquoi ne 
pas arrêter de faire semblant et se contenter d’aller faire des nouilles ? 
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Au bout de cinq mois environ au Café, ma mère est 
tombée malade et je passais mon temps au téléphone avec 
la Virginie quand je n’étais pas au restaurant, faisant 
l’intermédiaire entre les oncles et tantes et mes parents 
pour un problème avec l’aaire familiale. Tout cela est 
devenu trop lourd et ma famille avait besoin de moi dans 
le Sud. L’un de mes plus grands regrets est de ne pas avoir 
ni mon année chez Carmellini. Quand vous acceptez un 
job dans un bon restaurant, vous vous engagez à y travail-
ler pour une durée minimum, ce qui garantit de ne pas 
perdre le temps investi pour vous faire gagner en rapidité. 
Je représentais le pire scénario possible : un cuisinier qu’ils 
avaient formé, démissionnant juste au moment où il n’allait 
plus être un fardeau. Carmellini s’est montré extrêmement 
compréhensif, il ne m’a pas blacklisté ni descendu pour 
l’avoir lâché. Mais je regrette tout de même d’être parti. 
Une fois en Virginie, l’état de santé de ma mère s’est 
amélioré et le commerce familial a repris. J’ai alors commencé à dresser des 
plans pour ouvrir ma propre cantine de nouilles – le budget adéquat, l’endroit 
où je pourrais m’installer, le plus petit espace où m’en sortir. Chez moi, j’ai pré-
paré des ramen et de l’onsen tamago (une sorte d’œuf poché lentement que j’avais 
appris à réaliser au Japon) et des gâteaux de riz pour garder le moral. Je n’avais 
encore jamais cuisiné de ramen professionnellement, mais j’en avais ingurgité 
autant que possible et je savais comment je les aimais et comment les cuisiner. 
Mon père et ses amis ont accepté de m’aider à réunir la somme pour me lancer 
et je suis rentré à New York.
Je savais que j’allais l’appeler Momofuku, qui signie en japonais « pêche porte-
bonheur ». C’est l’origine du logo, mais aussi un clin d’œil indirect à Momofuku 
Ando, l’inventeur des ramen : je lui dois un millier de repas minute et, en plus, 
c’est vraiment un nom qui tue. Peut-être le meilleur du monde. Et puis il y a ce 
double sens. Pour moi, ce restaurant était une façon de dire merde à plein de 
trucs. Moi – un Coréen Américain – préparant des ramen japonaises, ça sem-
blait ridicule. Moi – un cuisinier acceptable mais guère plus – ouvrant un res-
taurant, tandis que mes pairs, des collègues beaucoup plus talentueux, trimaient 
toujours dans d’autres systèmes, payant leur dû, faisant leurs classes. Ce n’est pas 
un hasard si Momofuku sonne un peu comme Motherfucker... 
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J’ai trouvé un local. Petit et bon marché, 
c’était un ancien restaurant d’ailes de poulet 
situé sur la 1
re
 Avenue dans l’East Village. Mon 
plan était simple et classique : une cuisine 
ouverte pour gagner de l’espace plutôt que pour 
créer du lien ou lancer une tendance, bordée 
d’autant de tabourets de bar que possible. Après 
avoir étudié les options d’aménagement, j’ai 
choisi du contreplaqué partout : c’est ce qui se 
faisait de moins cher. Un grand nombre de 
super échoppes à ramen au Japon sont 
d’inqualiables trous à rats. J’avais envie de 
m’en inspirer. 
Le concept du Noodle Bar était de « servir 
des plats réalisés avec intégrité à un prix 
abordable ». Cette phrase gurait au business 
plan. Ma décision avait été inuencée par mon 
burn-out/ma prise de conscience de mes limites au Café Boulud, par la 
saturation du marché de la gastronomie dans la ville en 2003-2004 et par la 
conviction que les plats n’ont pas besoin d’un dressage rané pour être bons, 
comme le prouvent les géniales ramenya tokyoïtes. 
Ma plus grande crainte, après m’être plaint au monde entier et endetté 
jusqu’au cou, était de devoir ouvrir Momofuku seul. Et cela a bien failli se pro-
duire. Toutes les personnes que j’essayais de recruter refusaient ou renonçaient : 
la liste des cuisiniers que j’abordais ne cessait de s’allonger. Certains ne voulaient 
pas quitter un poste confortable pour lequel ils s’étaient battus. D’autres 
n’avaient pas envie de venir faire bouillir des nouilles à mes côtés. D’autres 
encore tentaient de faire leur place au rez-de-chaussée d’une myriade de nou-
veaux restaurants de choix qui ouvraient dans toute la ville – Per Se, Cru, Masa, 
Hearth, Café Gray –; les derniers aspiraient à ouvrir leur propre établissement.
J’ai demandé à tous les chefs que j’appréciais, parfois à moitié, avant d’en 
venir à supplier des amis d’amis dénués de la moindre expérience culinaire. Per-
sonne ne voulait participer. Marco Canora me croyait fou. Je me rappelle 
comme il ricanait, lâchant « Dave Chang, une armée à lui tout seul » d’un ton 
agaçant, avant d’éclater de rire. J’ai ni par me dire que tout ce dont j’avais 
besoin, c’était d’une personne avec qui partager la charge de travail. 
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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-7315ed67dfdd3fe5af3926f1103d8af2";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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