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À l’origine, la Fédération Française de l’Apéritif 
était une blague entre potes sur les réseaux sociaux 
lorsque nous étions étudiants. Plus tard, nous 
avons eu l’idée d'ouvrir des épiceries entièrement 
dédiées aux produits artisanaux et français pour l’apéro. 
Nous avons fait de l’apéritif notre métier, avec pour mission de 
promouvoir les artisans et le savoir-faire de l’apéro.
Bonne lecture et bon apéro!
Quentin, Arnaud et Paul de la FFA
Pourquoi écrire le Dictionnaire de l’apéro?
Parce que pour nous, l’apéro, c’est du sérieux.
C’est une discipline de haut niveau qui a ses champions et ses palmarès.
C’est une université qui a ses chercheurs, ses enseignants et ses élèves.
C’est un monument qui a ses bâtisseurs, ses artisans, 
ses conservateurs, ses guides et ses visiteurs quotidiens.
C’est une Histoire de France qui a ses grands personnages, 
ses légendes, ses anecdotes et ses mystères.
C’est tout simplement le meilleur moment de la journée, 
même s’il n’y a pas d’heure pour l’apéro.
L’idée de ce livre est de proposer un vrai contenu, documenté, 
avec un ton léger et, nous l’espérons, un peu drôle. Nous avons fait appel 
à tous les experts de l’apéro de notre réseau: des producteurs, 
des artisans, des historiens, des sociologues, des artistes, 
des passionnés, des copines et des copains.
Puisque l’Académie Française publie chaque année le dictionnaire 
de la langue française, la FFA se devait bien d’écrire celui de l’apéro!
NOTRE DEVISE
BIEN MANGER, 
BIEN BOIRE, 
BIEN SE MARRER.
NOTRE DEVISE
BIEN MANGER, 
BIEN BOIRE, 
BIEN SE MARRER.
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QUENTIN
J’ai grandi en région parisienne, c’est d’ail-
leurs comme ça que j’ai rencontré Arnaud, 
en prenant l’apéro avec lui dès la 3
e
. Mes pre-
miers souvenirs gastronomiques remontent 
à mon enfance, quand je passais mes étés 
chez mes grands-parents en Ardèche. On 
allait à la ferme chercher des œufs, du lait, 
et chez le boucher acheter des terrines et 
les saucissons d’un bon artisan de Saint-
Agrève. Avec une femme et un père lyon-
nais, je crois que le pâté-croûte coule un peu 
dans mes veines. On me trouve souvent au 
comptoir d’une FFA (et parfois à la caisse, 
faut bien bosser!), en train de discuter avec 
un producteur qui vient nous faire décou-
vrir ses produits.
biographies
apéritives
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ARNAUD
Je suis né à Paris, mais je n’y ai vécu qu’à par-
tir de mes 21 ans. Pour moi, l’apéritif, c’est 
presque une religion. J’aime tellement ce 
moment, ce e ambiance, le sourire de mes 
potes qui savourent leur première gorgée de 
bière! Le saucisson n’est jamais très loin de 
mon plan de travail et je suis quasiment in-
capable de cuisiner sans un petit blanc bien 
frais. Le vin blanc, c’est ce que je préfère! Le 
kir cassis est mon apéritif favori. J’aime les 
produits simples, accessibles et bons. Rien 
de tel qu’un bon saucisson, ou des radis avec 
du bon pain et du beurre salé… «Apéritif» 
a été l’un des premiers mots de chacun de 
mes deux enfants et je crois que ma femme a 
maintenant intégré que mon bide n’irait pas 
en s’arrangeant avec les années.
pAUL
Je suis né et j’ai grandi à Angers. Je suis gersois 
par ma mère et lozérien par mon père ce qui ex-
plique mon amour pour le (bon) gras. J’ai formé 
mon palais avec du conﬁ t de canard, du cassou-
let, de l’aligot, de la viande d’Aubrac, du roque-
fort, du saint-nectaire et pas mal de gibier, mon 
père étant chasseur. Je mange régulièrement du 
jambonneau au petit-déjeuner. À l’apéro, j’aime 
particulièrement les vins d’Anjou, notamment 
le chenin. J’aime beaucoup la bière aussi, arti-
sanale, mais je ne suis jamais contre une petite 
pinte de blonde légère au bistrot du coin. Ma 
femme est mon âme sœur d’apéritif. On prend 
souvent l’apéro juste tous les deux, c’est un mo-
ment très important pour nous. Et j’ai bien sûr 
ma bande de potes, la même depuis le collège, 
mes irréductibles de l’apéro. Vous avez beau ré-
unir les mêmes personnes, sensiblement autour 
des mêmes produits, la magie fait que chaque 
apéro est diﬀ érent!
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Absinthe
ABSINTHE
n.f: Plus qu’un alcool, l’absinthe est un mythe, 
celui de la Fée verte, la muse des peintres et des 
poètes du 
e
 siècle. Telle une potion magique, 
il suffirait d’en boire pour être emporté dans un 
délire créatif nous insufflant le talent de Musset, 
Baudelaire, Rimbaud, Degas, Van Gogh ou encore 
Gauguin. On a déjà essayé, ça ne marche pas du 
tout: au mieux, on est capable de rédiger un 
SMSsans faute d’orthographe avec des émojis 
marrants.
L’absinthe est fascinante par son céré-
monial. Les services à absinthe sont des 
objets d’art de la table très ouvragés. On 
sert l’alcool dans un joli verre sur lequel 
repose une cuillère ajourée. On place un 
sucre sur la cuillère et on verse gou e à 
gou e un mince ﬁ let d’eau glacée pour 
le faire fondre. On utilise parfois une 
fontaine à eau dotée de quatre pe-
tits robinets débitant de ﬁ ns 
 ﬁ  l e t s   d ’ e a u .
L’absinthe a le goût de l’in-
terdit. La substance hal-
lucinogène décriée est la 
thuyone. Ce e molécule se 
retrouve dans de nombreuses 
plantes, dans l’absinthe bien sûr 
mais aussi dans le thuya, le genévrier, 
l’origan ou la sauge. C’est elle qui stimu-
lerait la créativité mais pourrait aussi 
conduire à la folie. En réalité, le degré 
d’alcool de l’absinthe était si élevé, entre 
55° et 72°, que l’eﬀ et hallucinogène de la 
thuyone paraît bien dérisoire à côté de la 
concentration d’alcool.
L’absinthe a une place très importante 
dans la grande histoire de l’apéritif. Elle 
est née en Suisse à la ﬁ n du 
e
siècle. 
C’est la Mère Henriod, une guérisseuse, 
qui a élaboré la rece e de l’élixir d’ab-
sinthe à des ﬁ ns médicinales. C’est le 
premier spiritueux anisé de l’histoire, 
l’ancêtre du pastis. Le major Dubied, 
commerçant en dentelles au nez 
creux, ﬂ aire le ﬁ lon et ra-
chète la rece e à la rebou-
teuse. Ne connaissant 
rien à la distillation, il 
s’associe avec son gendre 
Henri-Louis Pernod et ils 
fondent ensemble leur dis-
tillerie d’absinthe à Neuchâtel, 
en 1797. Devant le succès grandissant 
et sans doute un peu saoulé d’avoir en 
permanence son beau-père sur le dos, 
 Pernod traverse la frontière et fonde 
la première distillerie française à 
 Pontarlier, en 1805.
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Absinthe
On fait macérer plusieurs plantes dans de l’alcool fort puis 
on distille. Parmi ces plantes, on trouve, entre autres, la grande 
absinthe, l’anis vert, la badiane, le fenouil, la petite absinthe, 
la mélisse, la menthe et également des épices.
Chaque distillerie a sa recette secrète et son subtil mélange 
de plantes. À ce stade, à la sortie de l’alambic, le liquide est 
blanc: c’est l’absinthe blanche. Pour obtenir la fameuse Fée verte 
on ajoute des plantes à forte teneur en chlorophylle: la petite 
absinthe et l’hysope, notamment.
Pour rester en suspension, la chlorophylle nécessite une forte 
concentration d’alcool, ce qui explique le titrage élevé de l’absinthe 
verte. Dans les années 1830, les soldats français partis coloniser 
l’Afrique du Nord en versent dans leur gourde pour assainir l’eau 
et prévenir de la malaria. Ils contribuent à populariser l’absinthe, 
notamment dans le sud de la France.
Alfred de Musset est l’un des premiers artistes à 
s’intéresser à l’absinthe dans les années 1840 et 
de nombreux poètes et peintres du 
e
 siècle en 
abusent… puis le regre ent. Si Oscar Wilde la 
surnomme «Fée verte», d’autres la dépeignent 
en sorcière. Baudelaire parle de « poison aux 
yeux verts » et Verlaine se demande même : 
«Quel imbécile l’a donc magniﬁ ée en fée?» Les 
poètes regre ent lorsqu’ils sont en gueule de 
bois, mais avec style.
Au début, l’absinthe est chère et consom-
mée par la bourgeoisie et les artistes dans 
les grandes villes. Puis elle devient un rite de 
plus en plus à la mode dans les cafés bran-
chés ; on parle alors de « l’heure verte » entre 
17 heures et 19 heures. Oui, les contours 
du sacro-saint apéritif prennent vie à ce e 
époque. À partir de 1870, la production explose, 
les prix baissent et la qualité aussi. On boit de 
l’absinthe frelatée pure dans les caboulots et ce 
qui devait arriver, arriva: le gouvernement fran-
çais l’interdit en 1915 en raison des débordements 
mais aussi sous la pression du lobby des vigne-
rons, qui voient l’absinthe bon marché concur-
rencer dangereusement leur bon vieux pinard.
Ce e interdiction a ouvert la voie à des li-
queurs anisées à 40° qu’on appelle déjà pas-
tis dans le sud de la France. L’anise e  Pernod 
est déjà célèbre mais c’est sans compter sur 
l’ambitieux Paul Ricard [voir Ricard Paul] 
qui lancera en 1932 « Ricard, le vrai pastis de 
Marseille». La guerre du pastis est déclarée.
Gande et 
petite absinthe
Mélisse 
et menthe
Badiane
Anis vt
Absinthe

Anis vt

Gande et 

petite absinthe

Marseille». La guerre du pastis est déclarée.

Badiane

Pou fabiqu  ’absite
Mélisse 

et menthe
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L’absinthe est de nouveau autorisée en France depuis 2001. La loi impose de limiter 
la concentration de thuyone à une quantité 10 fois moins élevée qu’au 
XIX
e
 siècle, même s’il n’a 
jamais été prouvé scientifiquement que cela rend fou, et encore moins talentueux. Les absinthes 
d’aujourd’hui sont également moins alcoolisées, respectant la limite légale française de 45°.
Dans un café
 d’Edgar Degas, 
au café La  Nouvelle Athènes, 
place Pigalle, exprime bien toute 
l’ambivalence des artistes vis-à-vis 
de l’absinthe. Ils en abusent 
tout en connaissant les e ets 
pervers, illustrés par les regards 
vides del’actrice Ellen Andrée 
etdupeintre Marcellin Desboutin.
LA BUVEUSE D’ABSINTHE
Et aujou’ui ?
Absinthe
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Suzy Palatin, auteure
L’acra de morue est à l’origine un plat du pauvre qui 
n’avait rien à voir avec celui que l’on connaît aujourd’hui. 
Lorsque l’on cuisinait la morue, en brandade, en ma-
cadam… on gra ait toute la chair de poisson possible, 
on ne oyait les arêtes, l’épine dorsale, pour ne rien gâ-
cher. On mélangeait ce e chair à l’eau de cuisson du 
poisson. C’est pour cela que ça s’appelle des marinades 
de morue, car on utilise l’eau de cuisson, très parfumée. 
On en fait encore aujourd’hui. On ajoute de la farine et 
un peu de levure, et on forme des petites gale es que 
l’on fait revenir à la poêle dans un peu d’huile. L’huile 
était chère aussi à l’époque, on ne faisait pas frire dans 
un bain d’huile comme les acras contemporains, on 
l’économisait. Cela gonﬂ ait un peu, comme un beignet, 
mais cela n’avait pas la forme d’une boule.
Pour moi, un bon acra, c’est un acra pas trop gras, 
qui croustille et qui n’est pas spongieux. Il doit y 
avoir des herbes, des cives, du thym frais et il doit 
être un peu relevé avec du piment antillais. On 
peut faire une petite sauce pour le tremper, 
une sauce de tomates concassées maison ou 
une sauce de mangue verte pour faire un 
sucré-salé. Ma sœur Gladys dit que mes 
acras sont des acras de riche! Dans ma 
rece  e, je mets en eﬀ  et autant de morue 
que de farine, on est loin des mie es de 
poisson utilisées à l’époque.
Acra de morue
ACRA DE MORUE
n.m: Petite boule de bonheur pas du tout assez 
usitée à l’apéro en métropole. Les acras ont toutes 
les qualités d’un mets idéal pour l’apéritif tant 
leur format «bouchée» est facile à déguster. 
L’acra est frit, croustillant, avec un cœur 
moelleux, et facile à tremper dans une petite 
sauce.
Bien entendu, l’acra appelle un autre 
incontournable de l’apéritif créole, le 
ti'punch. Pour tout connaître de l’acra, 
nous avons pris l’apéro avec notre amie 
Suzy Palatin, l’une des plus grandes auteures 
de livres sur la cuisine créole (notamment 
l’incontournable Cuisine Créole aux éditions 
Hache e Pratique réédité en 2021). Elle est 
née et a grandi à Pointe-à-Pitre, en Guade-
loupe. Sa maman, excellente cuisinière, ne 
lui a jamais transmis ses rece es tant elle 
cuisine à l’instinct, sans grammage ni ingré-
dients imposés. C’est donc en expérimentant 
que Suzy a créé elle-même ses propres re-
ce es. On lui a demandé d’où vient l’acra de 
morue et si elle voulait bien nous donner sa 
rece e. On espère retranscrire  ﬁ dèlement 
ses propos malgré les  ti'punchs consommés 
pendant l’entretien.
“““
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Pour 4 personnes
⬖ 400g de morue 
séchée et salée
⬖ 60g de levure 
de boulanger
⬖ 4 cuil. à soupe de lait
⬖ 1 bo  e de persil plat
⬖ 6 cives (ciboules)
⬖ 2 ramures de thym 
frais
⬖ 4 gousses d’ail
⬖ 2 œufs
⬖ 400g de farine
⬖ Le jus de 1 citron vert
⬖ ¼ de piment antillais
⬖ 40cl d’eau
⬖ Pincée de sel
⬖ Huile de friture
1 
Dessaler la morue la veille.
2 
Délayer la levure dans le lait tiédi (entre 35 
et 38°C).
3 
Dans le bol d’un robot, mettre l’ail épluché, 
les œufs, la farine, le lait mélangé à la 
levure, le jus de citron vert, le piment, 
l’eau et le sel. Mixer 2 minutes pour 
obtenir une pâte homogène.
4 
Ajouter la morue et mixer à nouveau. 
Retirer la pâte du robot.
5 
Hacher les herbes, les incorporer à la pâte à 
l’aide d’une cuillère en bois. La laisser reposer 
1 heure à température ambiante (le temps de 
prendre 1 ou 2 ti-punchs, note de la FFA).
6 
Faire chau er l’huile à 170°C dans une 
friteuse. Prélever des boules de pâte à l’aide 
d’une cuillère à café, puis faire glisser 
le contenu de la cuillère dans l’huile 
chaude. Laisser cuire environ 4 à 5 minutes.
7 
Sortir les acras de l’huile à l’aide d’une 
écumoire, les éponger soigneusement 
dans du papier absorbant et les servir 
très chauds.
ACRAS 
(
DE RICHE!
)
de Suzy Palatin
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Ail mariné
AIL MARINÉ
n.m: Ça peut faire peur au début, on se dit qu’on 
ne pourra pas pécho pendant la soirée puis on 
se rappelle que, de toute façon, la probabilité 
de pécho est mince compte tenu des dernières 
statistiques, donc on se lance!
Et là, surprise, ce n’est pas fort en goût du tout, l’haleine est sauve. 
Ce ne sera pas à cause de l’ail mariné si vous rentrez bredouille. 
L’ail, lorsqu’il est blanchi, perd totalement le soufre responsable de 
son odeur et de son goût.
1 
Pour blanchir l’ail dans les règles de l’art, il faut le faire trois fois. Plongez les gousses, 
épluchées ou non
, dans l’eau froide (démarrage à froid) et portez à ébullition. 
Renouvelez l’opération deux fois de plus. Ainsi, l’ail sera parfaitement digeste.
2 
Sinon, vous pouvez plonger l’ail 10 minutes directement dans du vinaigre blanc et du vin 
blanc
 portés à ébullition. Versez le tout dans un bocal avec des échalotes hachées, 
du 
basilic et du persil.
3 
Il est également possible de faire confire l’ail dans de l’huile d’olive. Mettez les gousses 
avec la peau dans une casserole, avec du 
thym et du romarin. Faites cuire à feu très doux 
pendant 1 heure. Cela ne doit pas bouillir. Retirez les herbes et versez dans un bocal 
avec à nouveau quelques branches de thym.
4 
Enfin, pour les plus patients, vous pouvez tenter le 
sir torshi
, recette traditionnelle iranienne d’ail 
fermenté dans le vinaigre pendant au moins un an. Retirez les premières peaux des 
gousses 
d’ail
, mais laissez-en un peu. Placez les gousses dans un bocal stérilisé, et versez 
du 
vinaigre et des épices (clous de girofle). Patientez au moins un an avant de les servir.
UN AIL, 4 VERSIONS
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Aïoli
AIOLI
n.m: «Aïoli» est la contraction de deux mots 
provençaux qui résument à eux deux toute la 
volupté de la cuisine provençale, ai qui signifie 
«ail» et oli qui signifie «huile».
On reniﬂ e les premiers eﬄ  uves d’aïoli dès l’Antiquité. Les légion-
naires romains consomment beaucoup d’ail, parfois écrasé avec de 
l’huile et du sel, pour se donner de la force et aussi pour ses vertus 
antiseptiques. Nous poursuivons la piste olfactive jusqu’à l’an 600 
avant J.-C., lorsque les Phocéens fondent la ville de Marseille. Les 
Grecs, quant à eux, imitent 
les paysans des alentours qui 
écrasent de l’ail sur du pain 
dur avec de l’huile et de l’œuf, 
mais utilisent pour cela un 
récipient en terre cuite. 
L’origine de l’aïoli est résolu-
ment méditerranéenne, on 
retrouve des cousins dans 
d’autres pays comme le toum
libanais.
..
⬖ Ail (1 à 2 gousses par personne)
⬖ 1 jaune d’œuf
⬖ Huile d’olive
⬖ Sel
1 
Prendre l’ail épluché, et l’écraser dans le mortier avec du sel.
2 
Ajouter le jaune d’œuf et mélanger en tournant, toujours dans 
le même sens. Laisser reposer 1 minute, c’est important.
3 
Commencer à verser l’huile d’olive goutte à goutte. Ne pas aller trop 
vite sinon l’aïoli risque de«cailler». Continuer à émulsionner avec 
le pilon, en versant l’huile doucement, afin de monter l’aïoli comme 
une mayonnaise.
4 
Lorsque le pilon tient debout tout seul dans le mortier, c’est prêt!
AÏOLI 
par Gilbert Canot, Grand Maître de 
la confrérie de l’aïoli de Solliès-Toucas (Var)
GILBERT CANOT
Pour commencer, tout usage 
d’appareil électrique ou mé-
canique est à bannir ! Pour 
respecter les règles de l’art, il 
vous faut utiliser un mortier, en 
marbre ou en bois d’olivier.
“““
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Aïoli
Il y a débat. L’aïoli était à l’origine un plat de paysans et ces derniers, pauvres, 
préféraient le plus souvent vendre les œufs plutôt que de les incorporer à l’aïoli. 
Mais l’aïoli est bien plus dur à monter (même si cela n’est pas impossible) sans 
la présence du jaune d’œuf, donc celui-ci est largement toléré.
L’aïoli est une sauce mais c’est aussi un 
plat à part entière. On trempe dans ce  e 
«pommade» toutes sortes de légumes, 
de la courge e, des pommes de terre, 
du chou, des caro es, du fenouil… En 
somme, les légumes de saison, et aussi 
des poissons, à commencer par de la mo-
rue dessalée. On présente l’aïoli à même 
le mortier, au centre d’une faouque, ce 
grand plat traditionnel provençal en 
liège dans lequel on sert aussi la bouil-
labaisse.
Alcool
n.m: Un jour, un homme préhistorique trouva au pied d’un arbre 
des fruits pourris dont le jus avait macéré. Il croqua dans le fruit 
défendu, en goûta un deuxième, puis un troisième… et ressentit 
une sensation d’apaisement confus qu’on appela, des siècles plus 
tard, l’ivresse [voir Ivresse].
Et si c’était ça, la pomme du jardin d’Éden? Et si le bannissement du 
paradis terrestre n’était que l’allégorie d’un lendemain de cuite? De 
même, dans la nature, certains animaux, des singes, des oiseaux, se 
bourrent instinctivement la gueule avec des fruits pourris. L’alcool, 
et plus précisément l’éthanol (C
2
H
6
O) que l’on retrouve dans les bois-
sons alcoolisées, est une molécule issue d’une réaction chimique on 
ne peut plus naturelle: la fermentation.
Oeuf ou pa œuf a ’aïoi ?
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Alcool
Depuis la découverte du fruit pourri, l’hu-
manité n’a jamais cessé de picoler. Au 

e
 millénaire avant J.-C., en Mésopotamie 
(aujourd’hui Irak) 
les Sumériens vénèrent 
Ninkasi, la déesse de la bière [voir Bière]. 
Les tavernes de l’époque sont tenues par 
les femmes qui brassent la bière sur place, 
comme dans les brewpubs aujourd’hui.
Les Égyptiens, et notamment les Égyp-
tiennes, se la collent également et inventent 
le  binge drinking. On aime boire du vin et 
de la bière en très grande quantité jusqu’au 
vomissement, qui est tout à fait admis. On 
retrouve ainsi des peintures d’époque qui 
représentent des grosses teufs où tout le 
monde vomit gaiement. L’invention des deux 
doigts dans la gorge au-dessus des toile es 
en ﬁ n de soirée avec un(e) pote bienveil-
lant(e) qui tient les cheveux longs remonte 
donc aux pyramides.
Les Grecs boivent essentiellement du vin, 
coupé à l’eau, et adorent son dieu,  Dionysos. 
À l’époque, on se murge entre hommes, à 
domicile, dans le symposion, li éralement 
le «salon des hommes». Les règles sont très 
strictes. C’est le maître de maison qui ﬁ xe le 
rythme de la beuverie. Il faut boire autant 
que lui, et gare à celui qui ﬂ anche. Les Grecs 
ont même inventé le jeu à boire, le k o  a b o s , 
ancêtre du caps [voir Jeu à boire].
Sous 
l’Empire romain, les riches organisent 
presque quotidiennement des convivia. 
Pour faire court, le convivium, c’est la soirée 
à laquelle t’as pas du tout envie d’être invi-
té. Tout le monde est là pour se la raconter, 
tout est hiérarchisé, plus on est important, 
mieux on est servi. Snobisme oblige, on 
commence à construire une culture du vin, 
on s’intéresse aux cépages, à l’origine et sur-
tout à l’âge du vin. Seul truc marrant, on boit 
allongé sur des canapés.
La 
religion musulmane s’est développée 
dans des territoires où l’on consommait ini-
tialement de l’alcool. Le Coran fait parfois 
référence au vin, et ce, pas forcément néga-
tivement. À l’origine, le prophète Mahomet 
n’y est pas spécialement opposé non plus, 
mais il siﬄ  e ﬁ nalement la ﬁ n de la récré en 
interdisant strictement l’alcool dont l’abus 
conduit à des comportements immoraux.
Romains en train de se la coller lors d’un convivium.
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Alcoolism
n.m: «Un alcoolique, c’est quelqu’un que vous n’aimez pas et qui 
boit autant que vous.» Cette définition de Coluche, très drôle et 
très vraie dans sa mauvaise foi, est encore plus vraie au regard 
de l’histoire de la notion d’alcoolisme.
La lu  e contre l’alcoolisme, en tant que problématique de santé publique, est apparue au 

e
 siècle. D’une part, le développement des transports maritimes et ferroviaires favo-
rise le commerce et la circulation de l’alcool. D’autre part, l’essor de la médecine moderne 
met en lumière ses eﬀ ets néfastes sur la santé.
À l’inverse, dans le 
Moyen Âge occidental, 
ça y va! La bière est omniprésente dans les 
foyers et brassée quasi quotidiennement une 
fois de plus par les femmes. On boit aussi un 
peu d’hydromel [voir  Chouchen/ Hydromel]
et un peu de cidre [voir Cidre] suivant les 
 régions.
Les moines se me ent à structurer et 
à accroître la production de vin 
et de bière dans un but com-
mercial. On commence aussi 
à introduire du houblon dans 
la bière, qui permet une plus 
longue conservation et facilite 
la commercialisation. Des routes 
commerciales de vin et de bière se 
tissent peu à peu dans toute  l’Europe.
La dernière étape cruciale dans la grande 
histoire de la tise est l’avènement de 
la distillation [voir Distillerie]. On ne boit 
jusqu’ici que des boissons fermentées. On 
ne sait pas exactement à quelle date des 
petits malins ont commencé à distiller. 
On estime cela autour du 
e
 siècle. Àl’ori-
gine, comme souvent avec l’alcool, on distille 
à des ﬁ ns médicales. Elle a bon dos la mé-
decine ! C’est li éralement « l’eau-de-vie » 
[voir Gnôle], celle qui chauﬀ e le corps, qui 
rend fort. Lagrande épopée des spiritueux 
[voir Spiritueux] est lancée.
Ce qui est assez étonnant, c’est 
qu’en plus de 5000 ans d’exis-
tence, la bonne vieille tise a, 
au fond, assez peu évolué. 
L’humanité est allée sur la 
Lune, a inventé Internet, les 
smartphones… mais concer-
nant l’alcool, on reste sur les fon-
damentaux: bière, vin et gnôle. Bien sûr, 
les savoir-faire ont énormément évolué mais 
la fermentation et la distillation restent les 
deux mamelles de nos soirées arrosées, et 
la FFA est très heureuse de s’inscrire dans 
ce  e tradition séculaire.
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Amuse-gueule
À noter que dans ce cas, le mot «gueule» n’est pas un mot familier. Cela vient 
du latin 
gula
 qui signifie «bouche» ou «gosier», et le mot «amuse-gueule» 
est utilisé depuis plusieurs siècles sans que personne ne s’en o usque. L’image 
d’amuser une gueule est assez sympathique même si ça donne un peu l’impression 
d’être un teckel qui fait le beau dans l’espoir d’avoir une croûte de fromage!
Mais il y a les bons alcooliques et les 
mauvais alcooliques. Le bon alcoolique 
est mondain, il boit des boissons fer-
mentées, du vin, de la bière, mais aus-
si des liqueurs apéritives [voir Liqueur]
qui deviennent à la mode sur les ter-
rasses des cafés parisiens. Le mauvais 
alcoolique, il est pauvre, il s’abrutit, il 
s’assomme dans les cabarets ouvriers 
comme dans L’Assommoir d’Émile Zola. 
Il boit de l’alcool distillé, fort, qui le 
rend violent et qui lui donne envie de 
se révolter, notamment lors de la Com-
mune de Paris. L’alcoolisme est donc 
une aﬀ  aire de classe sociale. En somme, 
la phrase de Coluche énoncée en pré-
ambule est totalement démontrée. De 
la même manière qu’on est toujours «le 
con de quelqu’un », on est tout autant 
l’alcoolique de quelqu’un d’autre.
AMUSE-GUEULE
n.m: Petite bouchée très excitante que l’on trouve 
régulièrement dans les cocktails.
Dans sa version la plus élaborée, l’amuse-
gueule est une vraie gastronomie, inven-
tive, qui doit être consommée en une 
bouchée provoquant une explosion de 
saveurs. Dans une version plus simple, 
il s’agit souvent de plats auxquels on ac-
cole le préﬁ xe « mini » : mini-quiches, 
mini-broche es, mini-burgers, mini-
pizzas… Comme c’est assez fastidieux à 
faire, les amuse-gueules sont le plus sou-
vent réalisés par un traiteur ou produits 
de façon industrielle. On préfère bien 
sûr la petite broche e de foie gras snac-
ké à la plancha par un traiteur dans un 
mariage, mais on confesse pouvoir s’en-
voyer facilement à l’apéro une dizaine de 
mini-burgers d’une célèbre marque de 
surgelés.
On peut aussi employer le mot « petit 
four ». Ceux-ci étaient très à la mode 
sous le règne de Louis XVI. À l’époque, 
les fours en briques ne pouvaient être ré-
glés avec précision. On parlait de «grand 
four» pour désigner un four très chaud 
et de «petit four» quand celui-ci refroi-
dissait. On proﬁ tait de ce e faible cha-
leur pour préparer des petites bouchées 
sucrées ou salées.
Ça s ait pa un peu vulgaire ?
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Anchois de Collioure
ANCHOIS 
DE COLLIOURE
n.m: Petit poisson des mers d’Europe 
de 15 à 20cm, préparé au sel ou en filets 
etconservé en saumure ou dans l’huile.
Elle est très minutieuse, les gestes sont les mêmes depuis le Moyen Âge. 
Les anchois fraîchement pêchés sont mis au sel dans des fûts, en saumure, 
une solution équilibrée de sel et d’eau, pendant plusieurs mois pour les faire 
maturer. On dit qu’ils «anchoitent».On ouvre ensuite les filets avec minutie pour 
retirer l’arête dorsale puis l’arête centrale. On les place sur un papier buvard 
pendant une nuit avant de les mettre en bocaux, bien rangés. On remplit ensuite 
les bocaux d’huile: certains utilisent de l’huile de tournesol, neutre, pour ne pas 
dénaturer le goût de l’anchois; d’autres mettent de l’huile d’olive. On peut aussi 
les remettre en saumure. C’est excellent à l’apéro. Les anchois auraient des vertus 
apéritives, leur goût corsé ouvrirait l’appétit. On peut juste piquer les filets dans 
un cure-dent ou bien les dresser sur un petit toast grillé et beurré.
L’anchois, et son goût de mer très pro-
noncé, se retrouvent dans de nom-
breuses gastronomies, en Italie, en Es-
pagne, au Vietnam dans le nuoc-mâm et 
bien sûr en France, à Collioure.  L’anchois 
de Collioure est la seule IGP [voir AOC/
AOP/IGP/Vin de France] a ribuée à un 
poisson. La transformation doit donc 
avoir lieu à Collioure, dans les Pyrénées-
Orientales. Deux dernières maisons 
perpétuent de génération en génération 
le savoir-faire traditionnel de l’anchois: 
la Maison Roque et la Maison Desclaux.
Preuve que ce  e spécialité est ancienne, 
Louis XI, sympa, avait exempté la ville 
de la gabelle pour que l’on puisse saler 
des anchois à foison. Aujourd’hui, la po-
pulation d’anchois est de plus en plus 
clairsemée en Méditerranée. Les pê-
cheurs de Collioure ne ramènent plus 
que 60tonnes en moyenne alors qu’on en 
pêchait 750tonnes dans les années 1980. 
Les salaisons s’approvisionnent alors 
dans le golfe de Gascogne où la popula-
tion d’anchois est plus abondante.
La pépaatio e acoi
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⬖ 250g de ﬁ lets 
d’anchois à l’huile 
etau sel
⬖ 2 branches de persil 
plat
⬖ 5 feuilles de céleri-
rave en branche
⬖ 1 petit oignon
⬖ 1 gousse d’ail
⬖ ½ cuillère à café
de sucre
⬖ Huile d’olive 
(autant qu’il faut 
pour monter 
l’anchoïade)
1 
Dessaler les filets d’anchois à l’eau claire. 
Bien les essuyer avec du papier absorbant.
2 
Dans un mixeur, mettre les herbes, l’oignon, 
l’ail et le sucre. Commencer à mixer.
3 
Ajouter ensuite les filets d’anchois. 
Mixer à nouveau.
4 
Quand le mélange est bien lisse, ajouter 
l’huile d’olive en filet, tout en mixant, 
pour émulsionner, un peu comme 
une mayonnaise.
Impossible de parler de l’anchois sans vous 
proposer une petite rece e d’anchoïade, 
spécialité provençale. Comme l’aïoli 
[voir Aïoli], l’anchoïade peut être un plat 
complet accompagné de légumes de sai-
son crus, des choux-ﬂ eurs, des radis, des 
concombres… mais aussi des œufs durs.
Les puristes écrasent les ingrédients au 
mortier, mais si cela ne vous dérange pas, on 
va utiliser le mixeur.
Pour la rece e de l’anchoïade, on a pris 
conseil auprès d’
Édouard Loubet, chef my-
thique du Luberon, doublement étoilé. Il a 
oﬃ  cié de nombreuses années à Bonnieux 
et Lourmarin avant de rejoindre ses mon-
tagnes natales et son épouse au Chalet-hôtel 
de la Croix-Fry, à la Clusaz. Le détail qui tue 
de sa rece  e? La petite cuillère de sucre qui 
apporte de la rondeur à la force de l’anchois.
ANCHOÏADE 
du chef Édouard Loubet
Anchois de Collioure
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Andouille
ANDOUILLE
n.f: L’andouille est une charcuterie dans laquelle l’appareil 
digestif du cochon est embossé dans un boyau. Elle est fumée, 
séchée puis cuite dans une eau frémissante.
Tout comme le cidre et le Mont-Saint-
Michel, l’andouille est aussi source 
d’embrouilles entre les Normands et les 
Bretons : d’un côté l’andouille de Vire, 
la normande, de l’autre l’andouille de 
Guémené, la bretonne. Pourtant, il y a 
plein d’andouilles en France, sans in-
sulter personne: l’andouille de  Cambrai 
(Nord), de Charlieu (Loire), de 
Jargeau (Loiret), du Val 
d’Ajol (Vosges), de Revin 
(Ardennes), du Béarn, 
d’Aire-sur-la-Lys (Pas-
de-Calais)… Si on 
en trouve un peu en 
Belgique, comme l’an-
douille de Couvin, ce e 
tradition charcutière reste 
très française.
La famille Rivalan-Quidu
Pour tout savoir sur l’andouille, nous 
avons pris l’apéro avec 
Benoît   Rivalan
qui dirige, avec sa femme Françoise 
 Quidu
, La Maison de l’Andouille, à 
 Guémené-sur-Scorﬀ . La famille Rivalan-
Quidu fabrique l’andouille depuis trois gé-
nérations. Tout a commencé par le grand-
père, Joseph Quidu, qui fonde la maison 
en 1931. Pour survivre à l’époque, il faut 
cumuler plusieurs boulots. Il est à la fois 
charcutier, tueur de cochon à la ferme, 
cafetier, bouilleur de cru [voir Bouilleur 
ambulant et Bouilleur de cru] et anima-
teur de noces. À l’origine, sa boutique fait 
charcuterie et bar. Au ﬁ l des générations, 
la charcuterie devient une véritable ins-
titution dans toute la  région,  notamment 
grâce à l’andouille de  Guémené.
Ni AOC, ni AOP, ni IGP
Le problème est qu’il n’y a au-
cune appellation [voir AOC/
AOP/IGP/Vin de France]
pour l’andouille de 
Guémené. Il s’agit d’une 
rece e déﬁ nie par le 
Code des usages de la 
charcuterie. N’importe 
qui peut la fabriquer, n’im-
porte où en France, à condi-
tion de respecter, plus ou moins, la 
rece e. Comme toujours, la diﬀ érence 
entre un produit artisanal d’exception et 
un produit industriel, c’est le temps.
Fabriquer l’andouille 
deGuémené dans les règles 
de l’art
D’abord, on sale les boyaux pendant 3à 
4 jours pour que le sel fasse son  eﬀ et, 
à savoir : accaparer l’eau et éviter la 
 fermentation. On assemble ensuite les 
intestins qu’on embosse dans le boyau.
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Le soir même, on commence à fumer. On place 
les andouilles dans un four fermé, au-dessus 
d’un feu de bois décalé pour ne pas les brûler, 
pendant 24 à 48heures. Le fumage est la si-
gnature du charcutier. C’est un peu l’équiva-
lent de la viniﬁ cation d’un vin.
On installe ensuite les andouilles dans un 
séchoir ventilé, pendant 2 à 3 semaines pour 
l’andouille normale, et jusqu’à 9 mois pour 
l’andouille aﬃ  née.
Enﬁ  n, on cuit les andouilles dans une eau fré-
missante, entre 95 et 100 °C, pendant 3h30.
C’est un peu nébuleux. Il existe l’expression péjorative de 
«dépendeur d’andouille», pour qualifier une personne dont 
la principale qualité est d’être assez grande pour décrocher 
une andouille, mais ne témoignant pas d’une grande 
intelligence. C’est un peu un mix entre «grand dadais» 
et«il n’a pas inventé le fil à couper le beurre».
D’où viet ’expessio « aouie » ?
Comment diﬀ  érencier
une andouille artisanale 
d’une andouille industrielle?
Il faut d’abord regarder le diamètre. Celui 
d’une bonne andouille se situe entre 5 et 
6 cm, jusqu’à 3 cm pour les plus aﬃ  nées. 
On utilise 3kg de matières premières pour 
600g de produit ﬁ ni en moyenne car les an-
douilles perdent leur eau et leur graisse.
Une andouille industrielle sera plus large, entre 
8 et 10cm. Ces andouilles ne sont presque plus 
fumées ni séchées. Elles sont cuites plus long-
temps à 80°C pour conserver leur eau et leur 
graisse aﬁ  n d’augmenter leur poids.
Andouilles dans le séchoir.
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Andouille
Il faut ensuite regarder la couleur. Si elle est 
marron-noire, c’est une andouille fumée arti-
sanalement. Si elle est marron-caramel, elle 
est colorée avec du caramel. Si elle est très 
noire tirant sur le violet, elle est colorée avec 
de la be  erave.
Enﬁ n, au goût, l’andouille industrielle aura un 
fort goût de boyau là où l’andouille artisanale 
aura un subtil goût fumé.
Comment diﬀ  érencier 
l’andouille de Guémené 
et l’andouille de Vire?
De l’aveu de Benoît Rivalan, il y a très peu de 
diﬀ érences. Les deux spécialités utilisent 
l’estomac et le chaudin, c’est-à-dire le gros in-
testin. Pour la Vire, on ajoute l’intestin grêle. 
Elles sont fumées, séchées et cuites exacte-
ment de la même manière.
La diﬀ érence tient au dessin. Lorsque l’on 
coupe une tranche d’andouille de Guémené, 
on voit que les couches d’intestin ont été em-
pilées les unes sur les autres. La forme est 
bien dessinée, comme les sillons d’un disque 
vinyle. Avec l’andouille de Vire, à la découpe, 
les morceaux sont moins ordonnés et le résul-
tat est plus marbré. Benoît s’est déjà amusé à 
faire son andouille de Guémené à la manière 
de l’andouille de Vire. À l’aveugle, impossible 
de les distinguer! De quoi réconcilier  Bretons 
et Normands!
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AOC/AOP/IGP/Vin de France
AOC/AOP/IGP/
VIN DE FRANCE
n.f: Généralement, quand vous voyez ces 
trois le  res, c’est que l’apéritif n’est pas loin!
L’Appellation d’Origine Contrôlée (AOC)
Elle a été créée en 1935 dans le secteur viticole pour lu er contre 
la fraude. Le secteur n’avait aucune régulation et certains vigne-
rons, touchés notamment par le phylloxéra, avaient tendance à 
importer du raisin d’autres régions. L’AOC a été ensuite élargie aux 
produits agricoles et alimentaires, aux produits forestiers et aux 
produits de la mer. Il s’agit de distinguer les produits qui ont un 
ancrage territorial fort et qui nécessitent un certain savoir-faire. 
L’Appellation 
d’Origine Protégée 
(AOP) 
C’est la même chose, mais au 
niveau européen. L’AOP/AOC 
forme une reconnaissance 
très importante et très exi-
geante qui permet de proté-
ger des ﬁ lières.
L’Indication d’Origine Protégée (IGP)
C’est un dispositif qui concerne également les vins et les produits 
alimentaires (viandes, fruits, légumes), reconnu au niveau euro-
péen. Le cahier des charges est plus souple que l’AOP/AOC mais il 
répond tout de même à certaines exigences. L’une des étapes de 
production ou de transformation doit être liée à un territoire pré-
cis. Pour le vin par exemple, on contrôle l’encépagement et les ren-
dements par hectare, comme pour l’AOC/AOP, mais on laisse une 
marge de manœuvre plus large. «IGP» ne signiﬁ e pas que le vin 
sera moins bon que l’AOP.Certains vignerons qui bénéﬁ  cient d’une 
AOP peuvent utiliser l’IGP pour cultiver un cépage non admis par 
l’AOP. L’IGP peut également perme re au vigneron d’exprimer sa 
créativité en essayant des assemblages peu répandus.
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Les appellations strictes comme l’AOC/AOP protègent les 
savoir-faire locaux. L’e et pervers de cette régulation est de 
figer les savoir-faire et de brider la créativité des vignerons 
mais aussi de tous les artisans qui transforment les produits 
alimentaires. Il faut donc faire confiance à son caviste ou à 
son épicier fin dont le métier est de vérifier la qualité du travail 
du producteur et surtout, il faut vous fier à votre palais!
Vin de France
Vous pourrez enﬁ n trouver sur vos bouteilles l’appellation long-
temps mal aimée de« Vin de France». C’est la plus permissive, 
sans aucune exigence géographique. Il est ainsi tout à fait possible 
de trouver une immonde brique e [voir  Brique e] estampillée 
«Vin de France» qui assemble des raisins douteux de diﬀ érentes 
régions.
Cependant, depuis quelques années, les Vins de France font leur 
grand retour chez les cavistes les plus sérieux. Les vignerons 
 impliqués dans la mouvance des «Vins natures» se sont en eﬀ et 
réappropriés l’appellation tant elle permet d’expérimenter des 
viniﬁ cations iconoclastes. Ainsi, des vignerons ont réintroduit 
des cépages autochtones [voir Cépage] anciens et oubliés qui ne 
ﬁ gurent pas, par déﬁ nition, dans les cépages autorisés par les 
AOC/AOP/IGP. Ils tentent des assemblages audacieux et des jus 
sans intrants ni sulﬁ tes, qui continuent à vivre dans la bouteille et 
donnent des vins très surprenants.
Pou ésu 
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Apéritif
APÉRITIF
n.m: Tradition française qui consiste à manger 
avant de manger et à boire avant de boire. 
Meilleur moment de la journée, même si on ne 
sait pas vraiment à quelle heure c’est car il n’y a 
pas d’heure pour l’apéro.
A
p
e
r
o
o
o
!
L’apéritif désigne à l’origine un alcool, plutôt 
amer, ayant pour but d’ouvrir l’appétit, mais il 
est devenu au ﬁ l du temps un rituel social, un 
moment incontournable de la journée.
L’apéritif, c’est l’art de vivre à la française. 
C’est avant tout passer un bon moment avec 
ses proches pour relâcher la pression et proﬁ -
ter de l’instant présent.Bien sûr, à la FFA on 
aime le terroir et les bons produits, mais au 
fond, une pinte de Kro, des cacahuètes et des 
copains, c’est déjà magique ! Qu’importe le 
 ﬂ acon, pourvu qu’on ait l’ivresse!
C’est l’alchimie parfaite entre le produit et l’ins-
tant présent: c’est un coucher de soleil sous un 
platane avec un jurançon sec, c’est le petit bal-
lon de côtes-du-rhône pendant que la côte de 
bœuf grille au barbecue, c’est le Ricard au zinc 
dans un bistrot de village lors d’un week-end 
entre potes, c’est le cubi de rosé à côté du ter-
rain de pétanque, c’est la première gorgée de 
bière après une journée de boulot, c’est pour 
ça qu’on vit, c’est pour ça qu’on aime la France!
amer, ayant pour but d’ouvrir l’appétit, mais il 

est devenu au ﬁ l du temps un rituel social, un 
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À chacun son apéro!
Le général de Gaulle
Comment voulez-vous gouverner un pays  
où il existe 246 variétés de fromage? 
 
“““
”””
Eh bien, c’est pareil pour l’apéro.  
Il y a autant de façons de prendre 
l’apéritif qu’il y a de Français. Chaque 
région a ses alcools, ses charcuteries, 
ses fromages, ses rites, ses traditions, 
ses paysages. Les combinaisons sont 
inﬁnies, personne dans le monde ne 
peut comprendre ça à part les Français. Notre rêve, à la FFA, c’est 
de créer des ambassades de l’apéro dans chaque région de France. 
Chaque épicerie que nous créons possède son identité et ses pro-
duits. Il peut y avoir un tronc commun bien sûr, les incontournables 
qui nous rassemblent, mais à chaque fois, nous allons dénicher 
 localement de nouveaux produits. C’est toute la beauté et l’intérêt 
du métier d’épicier.
L’apéritif, c’est un patrimoine. En France, nous avons des salai-
sons, des vignobles, des conserveries, des brasseries 
artisanales, des distilleries… qui représentent 
un savoir-faire ancestral unique au monde. 
Comme tout patrimoine, il doit être en-
tretenu pour qu’il ne disparaisse pas. 
À la FFA, à notre petit niveau bien 
sûr, nous voulons participer au 
dynamisme et à la conservation 
de ce patrimoine qui doit trou-
ver sa place dans l’époque d’au-
jourd’hui, sans renier ses racines. 
Le patrimoine de l’apéritif doit 
innover, rester vivant, s’exporter 
pour faire perdurer ces savoir- 
faire centenaires.
Visiblement, le droit à l’apéritif pour les femmes n’était pas acquis à l’époque.
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La grande Histoire de l’apéritif
Le mot « apéritif » vient du latin aperire qui 
signiﬁ e « ouvrir ». Son origine est médicale. 
 Hippocrate, savant grec du 
e
 siècle avant J.-C. 
considéré comme le père de la médecine, pres-
crivait déjà des boissons amères et alcoolisées 
aux patients qui manquaient d’appétit. L’apéri-
tif n’était pas un moment de convivialité comme 
aujourd’hui mais un médicament que l’on pre-
nait en privé et que l’on ne partageait pas avec 
les autres. On imaginerait mal aujourd’hui se re-
trouver avec ses potes pour trinquer au citrate 
de bétaïne avant de dîner.
Les Égyptiens s’ouvraient l’appétit en dégustant 
des amandes, des noix, des da es et de la bière. 
Les Romains buvaient du vin doux au miel. Les 
Gaulois se détendaient l’estomac avec de la cer-
voise épicée. Au Moyen-Âge, on observe les pré-
mices de l’apéritif moderne. On boit l’hypocras, 
vin liquoreux mélangé à des herbes et des épices 
avec «l’assie  e de table», l’ancêtre de la planche 
apéro. On grignotait avant le repas du pâté, des 
pains-gale es cuits plusieurs fois (ancêtre du 
biscuit apéro) et du cresson pour s’échauﬀ er 
avant de s’en me re ras la gueule. A ention, le 
passage qui suit risque de faire mal. Il nous faut 
malheureusement reconnaître que l’Italie a été 
pionnière dans le développement de l’apéritif 
dans sa consommation plus moderne.C’est une 
réalité historique qui ne se discute pas, comme 
un geste litigieux dans la surface de réparation. 
Au  
e
 siècle, les premiers vermouths [voir 
Vermouth] font leur apparition dans le Piémont, 
à Turin, région de conﬁ serie et d’eau-de-vie. 
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Antonio Benede o Carpano,  passionné 
de poésie allemande, est le premier 
à utiliser le mot wermut  signiﬁ ant 
« absinthe» en allemand, pour désigner 
sa rece  e d’apéritif qui mélange du vin et 
des herbes. Àlamême époque, la famille 
de liquoristes et d’herboristes Cinzano 
lance à Turin son vin rouge éponyme 
aromatisé avec 35 plantes. Quelques 
décennies plus tard se développent à 
Milan les distilleries Martini & Rossi, 
Campari, tant de patronymes qui n’ont 
plus qui  é nos terrasses de cafés depuis 
presque deux siècles. La consommation 
de ces boissons amères conçues pour 
ouvrir l’appétit se ritualise. On parle de 
«l’heure du vermouth».La haute société 
italienne se retrouve pour boire un verre 
avant de dîner.
Côté français, on trouve depuis long-
temps dans les Alpes des traces de vins 
et d’alcools aromatisés aux plantes et 
aux herbes des montagnes, mais le vé-
ritable essor des apéritifs français sera 
l’œuvre des 
trois Joseph.
Joseph n°1: Joseph Noilly
Marchand de vin et de spiritueux déjà bien installé à Lyon, il lance en 1813 
à Marseillan, dans l’Hérault, le Noilly, vermouth à base de vins et d’herbes 
de la région qui deviendra l’actuel Noilly Prat.
Joseph n°2: Joseph Chavasse
À 24 ans, le jeune confiseur-liquoriste fonde une distillerie aux Échelles, 
en Savoie (encore italienne jusqu’en 1860), et crée un vermouth inspiré 
des recettes turinoises qui deviendra l’actuel Dolin.
Joseph n°3: Joseph Dubonnet
Ce chimiste élabore en 1846, à Paris, un vin aromatisé à l’écorce de quinquina 
[voir Quinquina] ayant des vertus antipaludiques qui connaîtra un très grand 
succès, notamment dans l’armée.
Dubo, Dubon, Dubonnet!
“““
”””
Le toi Joep
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L’autre boisson aux vertus médicinales très 
appréciée des soldats de la colonisation 
est l’absinthe. Venue de Suisse, l’absinthe 
est introduite en France par Henri-Louis
Pernod [voir Absinthe] qui fonde sa distillerie 
à  Pontarlier, dans le Doubs, en 1805. Les sol-
dats en versaient quelques gou  es dans leur 
gourde pour puriﬁ er l’eau et se prémunir de 
certaines maladies. L’absinthe devient très à 
la mode dans les grandes villes françaises. Là 
aussi, la consommation se ritualise au sein 
de la bourgeoisie et devient «l’heure verte», 
passage obligé entre 17heures et 19heures.
Progressivement, la consommation médi-
cale de ces boissons laisse donc place à une 
dégustation récréative. Les apéritifs de-
viennent plus sucrés, moins amers et plus 
alcoolisés. Byrrh, Lillet, Denoix, Maurin 
Quina… les marques se multiplient. Chaque 
région, chaque village même, fabrique son 
apéritif localement.
La dernière pierre à l’édiﬁ ce de l’apéritif sera apportée par notre 
maître à tous, Paul Ricard [voir Ricard Paul], qui lance son fameux 
 pastis [voir Pastis] en 1932, pour pallier l’interdiction de l’absinthe. 
La bataille du pastis est lancée!
Aujourd’hui, le sacro-saint «apéro» désigne davantage un instant 
de consommation qu’un type d’alcool. On boit majoritairement de 
la bière, du vin et des cocktails. Si le pastis reste un  incontournable, 
les apéritifs anciens comme la Suze, le quinquina ou  l’absinthe 
peinent encore à revenir sur le devant de la scène apéritive. 
Lamode du spritz [voir Aperitivo] a remis au goût du jour des apé-
ritifs italiens comme l’Apérol ou le Campari. D’autres apéritifs 
traditionnels s’appuient sur ce e rece e de cocktail simple pour 
se relancer. Les bars à cocktails [voir Cocktail français] conti-
nuent également à faire vivre les apéritifs anciens et puisent dans 
ce e large bibliothèque de saveurs pour proposer des breuvages 
 toujours plus élaborés.
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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-a1f8bbe35051014d780918d9e6baafc3";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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