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À mon épouse, qui me montre chaque jour ce qu’est la bonté. 
À notre ﬁls, Sean, qui nous donne tant de joie. 
Et à ma mère, dont l’amour inﬁni m’a donné la force de lui désobéir.
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TI
O
N
Mon premier « souvenir gustatif » 
remonte à mes quatre ou cinq ans. 
J’étais en visite chez ma grand-mère 
maternelle, à Pusan en Corée du Sud, 
une métropole débordant d’activité, 
aux innombrables restaurants et 
vendeurs de rue. Mes cousins m’ont 
entraîné vers un petit stand situé  
dans l’une des rues interminables  
du quartier. Des gens, jeunes et vieux, 
jouaient des coudes pour passer 
commande.
Une femme cuisinait sur un énorme barbecue  
de fortune. Les arômes puissants, épicés et 
prometteurs qui me parvenaient m’ont poussé  
à m’approcher. Avec une grande spatule en bois,  
la cuisinière remuait des petits gâteaux de riz, blancs,  
de forme allongée, et de minces triangles de gâteau 
au poisson, enrobés dans une sauce gochujang  
d’un rouge vif brillant. C’étaient des tteokbokki, des 
en-cas vendus dans la rue, très prisés des Coréens.
Mes cousins ont donné 10 wons (l’équivalent d’un 
penny) à la femme et j’ai reçu un cure-dents avec lequel 
j’avais le droit d’embrocher soit un gâteau de riz, soit un 
gâteau de poisson. J’ai choisi un gâteau de riz fumant, 
mou et élastique. Quand j’ai mordu dedans, les saveurs 
fortes de la sauce gochujang m’ont envahi
 : elle était 
tout à la fois piquante, douce et salée. L’équilibre était 
parfait entre le gâteau de riz, tendre et légèrement 
sucré, et la sauce riche et intense. Je n’avais jamais  
rien mangé de pareil et c’était extrêmement bon ;  
il me semblait que mon palais était emporté, pour  
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le meilleur. J’étais conquis. Les tteokbokki (page 289) 
furent les premiers à ﬁgurer sur la liste des « mets 
incontournables » que j’ai dressée bien plus tard  
en prévision de mes voyages annuels en Corée.
Mon deuxième « souvenir gustatif » est le gim (des 
algues rouges séchées). Du fait de la popularité de  
la cuisine japonaise aux États-Unis, beaucoup de gens 
connaissent les feuilles de nori, dont on enveloppe les 
sushis et les boulettes de riz. Les en-cas coréens à base 
d’algues séchées se sont répandus plus récemment.  
On voit aujourd’hui, sur les terrains de jeu de 
NewYork, des gamins courir en mangeant ces algues 
craquantes, tenues pour saines par leurs mères  
et leurs nourrices. Même le supermarché de mon 
quartier en propose.
Aussi addictifs que soient ces snacks vendus sous 
emballage plastique, leur saveur est bien fade en 
comparaison du gim grillé et salé à la maison. 
Quand j’étais enfant, c’était, de tous les banchan 
(accompagnements) posés sur la table, le meilleur,  
et j’empêchais mes cousins plus âgés d’en prendre.  
Le gim fraîchement grillé a une texture craquante  
et délicate, incomparable.
Il est assez facile à préparer chez soi. Enduisez 
légèrement au pinceau les feuilles d’algues d’huile 
de sésame ou de pérille, puis passez-les une par une 
directement sur la ﬂamme (ou plus simplement à la 
poêle). Parsemez de sel et servez aussitôt. Lorsque vous 
aurez goûté ce gim croustillant enroulé autour d’un riz 
tiède, tout juste cuisiné, vous n’en oublierez jamais la 
saveur. Le gim a toujours été ma nourriture préférée 
lorsque je rendais visite à mon grand-père paternel, sur 
l’île reculée de So An Do, où mon défunt père était né. 
C’est une île minuscule située au-delà de la pointe 
méridionale de la péninsule coréenne. Tous les îliens 
descendent de cinq familles de pionniers. On s’y sent 
comme dans un village. Aujourd’hui encore, lorsque  
je me rends à So An Do, les villageois m’appellent  
«
 ﬁls de Jun-Ho ». Quand j’y allais enfant, non 
seulement chaque foyer cultivait ses légumes et élevait 
son bétail, mais on y faisait également sécher des 
piments rouges coréens pour le gochugaru (des ﬂocons 
de piment rouge) et on y fabriquait ses propres jang 
(pâte de soja fermenté). Chaque famille récoltait aussi 
les algues en mer pour préparer son gim. Se trouver 
sur So An Do, c’était comme remonter dans le temps, à 
une époque où les êtres humains étaient en lien direct 
avec la terre et la mer. Tout ce que nous y mangions 
était précieux. On n’achetait pas la nourriture : elle était 
faite maison. Chacun appréciait à sa juste valeur — 
d’expérience – le temps, les eﬀorts et le soin consacrés 
à obtenir de quoi manger. Se procurer de la nourriture 
était une question de survie, mais c’était surtout une 
œuvre d’amour, donc sans prix.
Vivant dans le confort moderne de Londres, je détestais 
le long et diﬃcile voyage jusqu’à So An Do. Quand 
j’étais enfant, il nous fallait trois jours entiers depuis  
le Royaume-Uni. Ma mère et moi passions d’un avion  
à l’autre, puis d’un bus à un taxi, avant d’embarquer 
dans un ferry et enﬁn dans un bateau en bois délabré 
de 3,5
 m de long pour les dernières trente minutes  
du périple vers l’île natale de mon défunt père.
Je redoutais l’absence de salles de bains modernes 
et d’air conditionné. Il n’y avait qu’un seul magasin 
sur toute l’île, qui abritait le seul téléphone de la 
communauté. Néanmoins, je savais combien il était 
important de faire ce voyage, année après année.  
Mon père, décédé lorsque j’avais deux ans, était le ﬁls 
unique de ma grand-mère, et j’étais son seul petit-ﬁls. 
Si je n’ai aucun souvenir de mon père, je me rappelle 
combien je comptais pour ma grand-mère. Toute  
la nuit, elle me tenait la main en pleurant tandis  
que je dormais, et se remémorait son ﬁls.
En grandissant, j’ai appris à apprécier la nourriture 
qu’oﬀrait So An Do. À chaque repas, je me régalais du 
kimchi et de jang maison, des œufs de la basse-cour, 














INTRODUCTION
13
des légumes du potager, et des produits de la mer 
pêchés par mes oncles. Le moindre ingrédient était 
frais et délicieux. La crainte que j’avais nourrie des 
interminables et épuisants voyages vers So An Do 
s’était lentement transformée en anticipation  
des saveurs intenses qui m’attendaient à l’arrivée.
Durant mes années de lycée et d’université, je me 
rendais chaque été à Séoul. Ma liste de must-eat 
coréens s’allongeait de façon exponentielle. Parmi 
mes plats préférés ﬁguraient les Travers de bœuf 
marinés au soja (Yangneom galbi, page 133), cuits 
sur un barbecue au charbon de bois. Le gras de la 
viande et la douceur de la marinade contrastaient 
merveilleusement avec le croustillant des parties 
noircies au feu et avec la saveur fumée, légèrement 
âcre, que le bœuf développait en cuisant. J’ai 
découvert aussi à cette époque les ragoûts épicés 
comme le Ragoût au kimchi mature (Kimchi jjigae, 
page
 198), le Ragoût épicé de tofu soyeux (Sundubu 
jiggae, page 202) et le Ragoût épicé de parures de 
poissons (Mae-un tang, page 201), plats qui ont 
tellement de saveur qu’ils réclament un verre de soju 
bien frais (alcool de patate douce traditionnel) pour en 
faire passer le goût. Dans ces années-là, je suis tombé 
amoureux non seulement de la cuisine coréenne, mais 
aussi de la vie en Corée et de la culture du pays.
LA CORÉE AUX STATES
Maman et moi avons quitté Londres pour les États-Unis 
lorsque j’avais neuf ans environ. En tant qu’Américano-
Coréen à New York, j’ai grandi en me nourrissant de 
ce qu’on trouvait à Koreatown, le quartier coréen. 
C’était bien éloigné des produits succulents de So An 
Do et de l’intense street food de Pusan. Cela m’aidait 
cependant à m’en souvenir et je revenais constamment 
à Koreatown. Nombre de mes amis fréquentaient 
également ce quartier et se plaignaient sans cesse, 
comme moi, de la qualité médiocre de la nourriture. 
Nous n’en étions pas moins inexorablement attirés 
vers ce bloc d’immeubles de la 32
e
 Rue, non loin de 
Broadway. En regardant en arrière, je réalise que ce qui 
me séduisait le plus, c’était l’atmosphère de Koreatown 
et le sentiment d’appartenance que je ressentais. 
L’aﬀairement perpétuel, les voix fortes parlant coréen, 
les foules qui s’y pressaient le samedi soir, l’odeur 
du kimchi et du doenjang me ramenaient en Corée. 
Entouré de gens qui me ressemblaient, j’oubliais  
un moment que j’appartenais à une minorité.
À défaut d’être vraiment bonne, la cuisine servie  
à Koreatown était bon marché, copieuse et les 
restaurants étaient ouverts vingt-quatre heures  
sur vingt-quatre. J’ai vécu, dans ce quartier, quelques-
uns des plus beaux moments de mes vingt ans.  
Nous restions éveillés toute la nuit, jusqu’à ce que  
la lumière de l’aube dissipe le brouillard de l’alcool  
et l’emporte sur celle des néons colorés de la 32
e
 Rue. 
Nous écumions les restaurants, bars et noraebangs 
(bars à karaoké coréens), comptant chaque lieu  
comme est censé le faire tout bon Coréen. Il-cha était  
le premier endroit où nous nous retrouvions pour  
dîner. Yi-cha était le deuxième arrêt, un restaurant  
ou un bar où nous buvions. Sam-cha était le troisième, 
un noraebang où nous chantions. Enﬁn, sa-cha était 
notre ultime destination, un autre restaurant où nous 
recommencions à manger pour soigner notre gueule de 
bois. Il n’est pas rare d’entendre les Coréens s’exclamer : 
« Allons à yi-cha ! », avant même que le dîner soit 
terminé : c’est le signe certain que la nuit ne fait que 
commencer.
Nous buvions de l’alcool coréen, entrechoquant 
constamment nos verres pour gunbae (trinquer) 
les uns avec les autres. Cela nous donnait l’impression, 
aussi éphémère fût-elle, de former une famille. Il 
suﬃsait d’une nuit à Koreatown pour nouer des liens
 ; 
quelle que soit notre origine, dans ces moments de 
camaraderie, nous étions tous Coréens.
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Ayant ainsi passé une grande partie de ma jeunesse à 
Koreatown, je connais ce sentiment d’être transporté, 
en fonction de ce que vous mangez et d’où vous êtes, 
à une époque et dans un pays diﬀérents – quand bien 
même la nourriture manque de goût. Les saveurs 
complexes, authentiques, demandent du temps, des 
eﬀorts, de l’attention aux détails, et surtout, exigent 
d’utiliser les meilleurs ingrédients possibles.
Quand j’avais 20 ans, j’ingurgitais sans me poser 
de question des aliments contenant du glutamate 
monosodique (GMS), des conservateurs, des pesticides, 
des hormones de croissance, des antibiotiques et autres 
substances chimiques. Les hamburgers White Castle, 
les Doritos, les nouilles ramen instantanées, les seaux 
de KFC
 : je mangeais ce que je voulais, aussi souvent 
que je le voulais, et cela ne m’aﬀectait pas. Qui se 
souciait de savoir s’il y avait du glutamate ? C’était bon 
marché et ça faisait l’aﬀaire. Les premières bouchées me 
procuraient ma dose d’umami, qui déclenchait l’envie 
de manger plus, et inévitablement, je mangeais trop. 
Combien de fois cela vous est-il arrivé de plonger  
la main dans un sachet de chips qui vous faisaient  
si bien venir l’eau à la bouche que vous n’étiez bientôt 
plus capables de vous arrêter, même si vous n’aviez  
plus faim ?
Les choses ont changé après mes trente ans, et plus 
encore après quarante ans. Mon corps réagissait de 
plus en plus à la nourriture industrielle : digestion 
laborieuse, inﬂammation, léthargie, soif excessive  
et même migraines. C’est vrai aussi pour la plupart 
des gens que je connais. Les symptômes varient d’une 
personne à l’autre, mais passé un certain âge, le corps 
envoie des signaux très clairs. J’ai commencé à écouter 
le mien.
Beaucoup de gens croient, y compris au sein de 
l’industrie alimentaire, que le GMS est identique 
aux glutamates présents naturellement dans certains 
aliments, et qu’il est donc sans risque. En réalité,  
il est obtenu par synthèse chimique en laboratoire.  
Les glutamates naturels sont toujours liés à une 
protéine. Le corps humain y est habitué et les digère 
facilement. Les glutamates du GMS sont isolés de leurs 
protéines puis rattachés artiﬁciellement au sodium  
aﬁn de les stabiliser. Une théorie avance que, de ce  
fait, notre corps est incapable d’en réguler la quantité 
dans le ﬂux sanguin, et il pourrait ainsi atteindre  
des niveaux toxiques.
Je ne suis pas un scientiﬁque et je ne possède donc 
aucune preuve des dégâts à long terme que peut causer 
le GMS dans notre organisme. Mais, en tant que chef, 
on m’a appris, et je continue de l’enseigner à mes 
cuisiniers, qu’il n’existe pas de raccourci pour parvenir 
à la sapidité maximale. Il faut partir d’ingrédients 
de grande qualité, frais et délicieux, et en exalter 
lentement le goût et les arômes, en mobilisant  
ses talents culinaires. Les algues, les champignons  
et les viandes contiennent des glutamates naturels, qui 
se développent également dans les jang, les fromages 
et autres aliments fermentés. Pour moi, le glutamate 
monosodique n’est rien d’autre qu’un raccourci. 
C’est un moyen de créer une illusion de saveur avec 
des ingrédients peu sains, peu coûteux, ce qui va à 
l’encontre des fondements de la cuisine traditionnelle 
coréenne, profondément enracinée dans la nature  
et pour laquelle la nourriture est une médecine.  
Je n’utilise jamais de GMS dans mes cuisines. Je crois 
que nous devons à nos clients d’être honnêtes, et de 
mettre ce qu’il faut de temps, d’eﬀort et de dévotion 
dans nos plats, pour un goût authentique.
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INGRÉDIENTS 
TRADITIONNELS
Comme dans toute autre cuisine, la qualité des 
ingrédients est de la plus haute importance dans  
la cuisine coréenne. Les jang en déﬁnissent le goût. 
Traditionnellement, les foyers et les restaurants coréens 
fabriquaient les leurs chaque année. Les jang étaient si 
importants et si fondamentaux pour le bien-être d’une 
maisonnée qu’on dit encore aujourd’hui en Corée que 
si vos jang tournent mal, c’est signe de malheur pour le 
foyer dans l’année à venir. Les restaurants qui font les 
meilleurs jang sont aussi ceux qui servent la meilleure 
cuisine. Un même plat préparé dans deux restaurants 
peut être très diﬀérent, non seulement en raison du 
style ou de la personnalité des chefs, du choix des 
ingrédients, mais aussi parce que leurs jang confèrent 
un goût unique à leur cuisine.
Il est aujourd’hui diﬃcile de confectionner ses 
propres jang, notamment dans un environnement 
urbain. Le plus grand obstacle réside dans l’espace 
nécessaire à leur préparation et à leur stockage, car 
ils doivent être exposés à l’air libre, au soleil et au 
vent. Il en résulte que bien des jang produits en Corée 
aujourd’hui sont industriels, quoiqu’on puisse encore 
en trouver confectionnés artisanalement dans certaines 
boutiques. Les jang fabriqués en masse n’obéissent 
pas aux méthodes ancestrales de fermentation. Celle-ci 
est accélérée par divers procédés, d’où l’absence de 
complexité et de subtilité de ces produits, où l’on 
cherchera en vain les saveurs distinctives de la cuisine 
coréenne. Malheureusement, nombre de restaurants  
en Corée et presque tous ceux établis aux États-Unis  
et ailleurs utilisent ces jang industriels, ce qui se 
ressent dans leur cuisine.
Du fait de la fermentation naturelle, les jang 
traditionnels oﬀrent des saveurs sans cesse 
changeantes. Tout comme le vin est vivant jusqu’à  
ce qu’il tourne au vinaigre, les saveurs complexes 
d’un jang évoluent à mesure qu’il mature, jusqu’à ce 
qu’il s’oxyde. Ces jang artisanaux peuvent vieillir plus 
longtemps que bien des vins, leur goût et leurs arômes 
se développant sur plusieurs années. Même les sels 
utilisés pour les assaisonner (de même que le kimchi) 
maturent traditionnellement deux ans et plus.
Une longue fermentation est la clé pour obtenir des 
saveurs complexes. Les jang étaient traditionnellement 
fermentés dehors, dans de grands pots en argile, ou 
jang-dok, assez poreux pour qu’ils respirent. Chaque 
matin, à l’aube, les maîtresses de maison coréennes 
nettoyaient soigneusement chaque pot pour éliminer 
les éventuelles impuretés ayant traversé les parois 
poreuses. Chaque jang avait une saveur unique due 
aux diverses bactéries ayant déclenché la fermentation, 
à la qualité des fèves de soja utilisées, aux diﬀérences 
de salinité entre le haut et le fond du jang-dok, aux 
variations climatiques, y compris le taux d’humidité.
Une bonne part des principales saveurs de la cuisine 
coréenne résultent de la conservation et de la 
maturation d’ingrédients frais, récoltés au pic de leur 
saison. Des techniques de conservation ingénieuses, 
dont la fermentation, permettent d’accroître l’intensité 
et la complexité des ingrédients. Le séchage concentre 
le goût des légumes, de la viande, du poisson et des 
fruits de mer et repousse leur péremption. Les produits 
de la mer salés et déshydratés révèlent davantage leurs 
saveurs marines. La conservation dans du vinaigre 
rehausse les légumes, tout en leur donnant une texture 
croquante et un goût savoureux.
Le secret ultime, et ce qui compte le plus dans  
la cuisine coréenne, comme vous le dira toute mère 
coréenne, c’est le jung sung, le cœur et la dévotion que 
l’on met dans sa cuisine. C’est ce qui donne ces mets 
dont je suis si friand, que j’aspire à servir dans mes 
restaurants et que j’espère partager avec vous à travers 
ce livre.
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LE DANJI
La nourriture m’a toujours intéressé, mais quand j’étais 
jeune, c’était surtout pour le plaisir que j’éprouvais à la 
manger. J’étais l’étudiant asiatique typique, excellent 
en maths et en sciences, mais rien ne me passionnait 
vraiment. Au moment d’entrer à l’université, ma mère 
m’a poussé vers la médecine. Je ne soupçonnais pas 
que je détesterais le milieu hospitalier, découvert après 
deux ans de fac. L’énergie négative qui y régnait m’a 
tellement déprimé que je suis tombé malade.  
Je souﬀrais de maux de tête et d’un ulcère, et j’ai pris 
une année sabbatique pour me rétablir. J’ai décidé 
d’utiliser ce temps pour apprendre à cuisiner et je me 
suis inscrit au French Culinary Institute (aujourd’hui 
International Culinary Center), à SoHo.
La formation durait 9 mois. À l’Institut culinaire, on 
m’a encouragé à faire des stages (non rémunérés) dans 
des restaurants locaux. J’ai décroché le tout premier 
au Tocqueville, sur Union Square, où œuvrait le chef 
Marco Moreira, puis j’ai travaillé à Cru, sous la tutelle 
du chef Shea Gallante. Dans ces restaurants, j’ai 
progressé à bonds de géant. Je m’étais enﬁn découvert 
une passion.
Une fois diplômé de l’Institut culinaire, j’ai obtenu  
un stage chez Daniel, que je considérais être le 
meilleur restaurant de New York. J’étais censé n’y 
rester que 2 mois et reprendre ensuite le chemin de la 
fac, mais après seulement 2 semaines, le chef exécutif, 
Jean-François, m’a proposé un poste à plein temps. 
Ma mère fut dévastée en apprenant que j’arrêtais mes 
études de médecine. Elle refusa de me parler pendant 
plus d’un an, mais je voulais devenir chef. Accepter 
cet emploi fut la décision la plus facile que j’aie  
jamais prise.
Travailler chez Daniel était comme être enrôlé dans 
un camp d’entraînement culinaire. À la diﬀérence 
de la plupart des restaurants raﬃnés, celui-ci est 
immense. Rares sont les restaurants qui parviennent  
à servir trois cents clients chaque soir, avec la 
précision et l’exigence qu’implique la grande cuisine. 
Je travaillais quatre-vingts à quatre-vingt-dix heures 
par semaine, six jours d’aﬃlée, parfois sept. Et chaque 
minute devait être dévolue à la quête de la perfection. 
L’équipe de chefs et de cuisiniers portait une attention 
méticuleuse au moindre détail, dans la préparation 
et le dressage des assiettes, soigneusement orchestrés 
aﬁn que les commandes d’une même table y soient 
apportées en même temps.
Les chefs français de Daniel, à commencer par Daniel 
Boulud, le fondateur, tiraient une grande ﬁerté de 
la cuisine française, de ses saveurs, des techniques 
culinaires et de l’art de la présentation propres à la 
France. Ils étaient pareils à des athlètes olympiques 
défendant, chaque soir, les couleurs nationales.  
En les observant, en apprenant d’eux, j’ai pris 
conscience que cuisiner des mets délicieux ne suﬃrait 
pas à faire de moi le chef que j’aspirais à devenir.  
Je voulais cuisiner cette nourriture que j’avais reçue  
en héritage. Je voulais cuisiner coréen avec la même 
ﬁerté que les chefs de Daniel cuisinaient français.
J’avais pour plan de me former auprès d’un chef 
coréen respecté, dans un restaurant coréen de grande 
qualité. Hélas, à l’époque, il n’y en avait aucun à 
New York, ni ailleurs aux États-Unis. Ce qui s’en 
approchait le plus était le meilleur restaurant japonais 
de la ville (et le plus cher, aujourd’hui encore) et, sans 
doute, du pays. J’ai donc quitté Daniel pour travailler 
chez Masa, auprès du chef Masa Takayama.
Il régnait dans sa cuisine une ambiance très 
japonaise ; les sons y paraissaient étouﬀés, en 
comparaison avec celle de Daniel, où les cuisiniers 
criaient tout le temps des instructions en français. 
Chez Masa, personne ne hurlait, excepté le chef. Chez 
Daniel, nous cuisinions chaque soir pour plusieurs 
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centaines de personnes ; chez Masa, nous avions,  
les jours les plus animés, cinquante convives.
J’ai appris à manier plus précisément le couteau.  
Nous disposions de couteaux adaptés à chaque tâche : 
un deba pour vider le poisson, un usuba pour couper 
les légumes, et un yanagi pour trancher ﬁnement  
le poisson cru, par exemple. J’ai appris à préparer  
des ingrédients, expédiés quotidiennement du Japon, 
que je n’aurais jamais pu travailler autrement, sauf à 
vivre au Japon. Mais j’en reconnaissais aussi beaucoup 
que j’avais goûtés en Corée, dans mon enfance.
En fait, je cuisinais souvent coréen chez Masa.  
Il appartenait aux cuisiniers de préparer les trois repas 
par jour pris par le personnel. Le chef Masa adorait 
la cuisine coréenne et me demandait toujours de lui 
concocter ses plats préférés, dont le Ragoût épicé de 
parures de poissons (Mae-un tang, page
 201),  
le Ragoût de fèves de soja fermentées (Doenjang jjigae, 
page 205) et le Ragoût au kimchi mature (Kimchi 
jjigae, page 198).
Ce fut donc dans un restaurant japonais que j’appris  
à cuisiner coréen. Tout le monde présumait que  
je savais déjà, mais en réalité, c’était nouveau pour 
moi. J’ai passé un temps fou, sur mes heures libres, 
à chercher des recettes. J’ai dû cuisiner plus de 
cinquante versions diﬀérentes des plats coréens 
favoris de Masa, en cherchant toujours à les améliorer. 
L’équipe du Masa se composait de dix autres chefs 
talentueux qui donnaient généreusement leur avis 
et partageaient leurs idées à chaque plat que je 
confectionnais. Ces retours furent incroyablement 
précieux. Ces repas «
 familiaux » ont inspiré plus  
de la moitié de la première carte de mon restaurant,  
le Danji. Les Burgers au bulgogi (page 142),  
le Charbonnier poché au soja et daikon (Eun-dar-gu 
jorim, page 177), et les Ailes de poulet frites aux deux 
sauces (page 296) que je propose dans ce livre sont 
basées sur des recettes que j’ai créées là-bas.
On apprend tellement en cuisinant les créations d’un 
chef dans son restaurant. On apprend ses techniques, 
ses secrets d’assaisonnement, ses combinaisons de 
saveurs et ses valeurs. Et vient le moment où, si vous 
êtes un bon cuisinier, cuisiner les plats d’un autre ne 
suﬃt plus. Vous ne pouvez rien ajouter aux plats d’un 
grand chef
 ; le meilleur chef de partie ou le meilleur 
second de cuisine n’est que son prolongement. 
Lorsqu’un cuisinier veut être créatif, il n’a pas d’autre 
choix que de cuisiner ses propres plats, et la seule 
façon de le faire, à titre professionnel, est de devenir 
chef. Je voulais cuisiner coréen et je voulais créer  
mes recettes. Je devais ouvrir mon propre restaurant.
J’ai donc ouvert le Danji, en 2010. Par contraste avec 
les énormes jang-doks traditionnellement utilisés pour 
conserver les jang et le kimchi toute l’année,  
un danji est une petite jarre en argile contenant  
les ingrédients nécessaires à l’usage quotidien.  
J’ai appelé ainsi mon restaurant car il était minuscule. 
Ses 65
 m
2
 étaient tout ce que je pouvais m’oﬀrir à 
Manhattan. J’y ai investi tout mon argent et comme 
cela n’était pas suﬃsant, j’ai emprunté à la banque  
et à ma famille, ce qui m’a motivé à travailler dur. 
L’idée de l’échec ne m’a jamais traversé l’esprit.  
J’étais trop occupé, jour et nuit.
Un des meilleurs conseils que j’ai reçus était que  
le restaurant devait me ressembler, à moi qui suis  
tout à la fois un Américano-Coréen et un New-
Yorkais : mes amis proches devaient voir que c’était  
le restaurant de Hooni Kim dès qu’ils en franchiraient 
le seuil, même en mon absence. J’ai pensé chaque 
détail, le revêtement de sol, les chaises, les dimensions 
du bar, la chaîne-hiﬁ et la musique, jusqu’à la couleur 
de la poignée de la porte des toilettes.  
Le Danji reﬂétait mes goûts en matière de musique, 
de décoration aussi bien que le style de service que 
j’apprécie dans un restaurant décontracté et bien sûr, 
la nourriture coréenne que j’aime manger.
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La première carte que vous créez pour votre 
restaurant doit témoigner du chef que vous êtes.  
Il était très important pour moi d’asseoir ma 
crédibilité en cuisinant d’authentiques plats 
coréens. Peu importe la cuisine dont vous faites 
votre spécialité, vous devez d’abord en maîtriser les 
classiques. Il ne peut pas y avoir d’interprétation, 
d’apports étrangers ou modernes tant que vous ne 
comprenez pas véritablement cette cuisine et n’en 
embrassez pas les principes fondateurs. À travers la 
partie traditionnelle de ma carte, je voulais montrer 
que j’étais capable de créer les meilleures versions 
des plats coréens classiques, sans en atténuer les 
saveurs ni prendre de raccourci. Outre ces classiques, 
j’ai voulu également apporter ma touche créative 
en donnant des saveurs coréennes aux nourritures 
favorites de ma jeunesse, des burgers White Castle 
aux Buﬀalo Wings. Ces plats composaient la partie 
moderne de la carte. Cet équilibre entre cuisine 
coréenne traditionnelle et cuisine coréenne créative 
constituait ma déclaration d’intention. C’était là  
la cuisine coréenne de Hooni Kim.
LE HANJAN
Après quelques années de bonnes critiques,  
de récompenses et même une étoile au Michelin  
– la première décernée à un restaurant coréen dans  
le monde –, j’ai pris l’habitude de me rendre en Corée 
plusieurs fois par an. Chaque fois, j’explorais la 
campagne et m’arrêtais dans les marchés pour en savoir 
plus sur les ingrédients coréens. J’adore manger dans 
les restaurants où déjeunent les vendeurs, parce que 
c’est là qu’on en apprend le plus sur la cuisine  
d’un pays, quel qu’il soit.
Plus je séjournais en Corée, plus j’avais envie de faire 
la part belle à la tradition. Malheureusement, notre 
cuisine était si minuscule que l’espace manquait 
souvent pour accommoder toutes mes idées. Il n’y 
Le Danji, dans le quartier de Hell’s 
Kitchen, à New York.
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avait pas assez de place pour la fermentation des 
aliments ou leur conservation dans du vinaigre.  
Notre chambre froide était trop petite pour y stocker 
quoi que ce soit ayant besoin de maturer. L’espace 
dédié à la préparation était trop restreint pour de 
grandes quantités. En bref, il était très diﬃcile de 
développer encore la partie traditionnelle de la carte. 
La cuisine du Danji n’était pas conçue pour cela.
J’ai donc décidé d’ouvrir un autre restaurant. On 
devait y servir de la nourriture coréenne traditionnelle, 
authentique, classique. Je l’ai baptisé Hanjan, qui 
signiﬁe littéralement en coréen «
 un verre », mais bien 
sûr, quand on dit « allons boire un verre », cela ne 
signiﬁe jamais vraiment un seul verre. Le mot hanjan 
renvoie à la culture conviviale et festive de la Corée.  
Il évoque le début d’une nuit de rires et de 
conversations à cœur ouvert avec les amis, de joie  
et de peines partagées. Le Hanjan reﬂète l’ambiance 
de camaraderie qui naît lorsqu’on boit et qu’on mange 
ensemble en Corée.
Il existe une catégorie de mets coréens appelés anju, 
que l’on mange tout en buvant. Bien qu’aujourd’hui,  
les bars de style américain se répandent en Corée, 
manger et boire y sont toujours allés de pair et se 
pratiquent en groupe : on ne boit jamais d’alcool 
sans nourriture, et on ne boit jamais seul. Si tout 
peut devenir anju, certains aliments s’accordent 
exceptionnellement bien aux boissons alcoolisées 
traditionnelles comme le soju, la makgeolli (bière 
de riz non ﬁltrée) et le vin de riz. Ainsi, la culture 
Le Hanjan, dans le Flatiron District, à New York.
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De gauche à droite : devanture de mon 
restaurant préféré de gâteaux de riz 
épicés, Ppalgan Tteokbokki,  
à Haeundae, dans la ville de Pusan. 
Barbecue dans un restaurant coréen. 
Wando, la ville natale de mon père.
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coréenne du boire ouvre sur tout un monde culinaire. 
Avec le Hanjan, j’ai voulu initier New York à cette 
culture, aux boissons coréennes et aux anju qui en sont 
indissociables.
Quand je séjourne en Corée, j’adore explorer, tard 
le soir, les pojang machas de Séoul. Ce sont des bars 
éphémères installés dans la rue, qui servent toutes 
sortes d’anju. Les Coréens sont généralement de gros 
buveurs et les pojang machas étaient traditionnellement 
les lieux où l’on se rendait au terme d’une longue nuit 
passée à boire. C’était là que les ouvriers et employés 
buvaient un dernier verre pour la route. Il fut un temps 
où des pojang machas se dressaient dans les ruelles de 
toute la ville. Aujourd’hui, hélas, on n’en trouve plus 
que dans certains quartiers. Ils valent le détour.
Les anju constituent une nourriture réconfortante que 
les Coréens modernes consomment depuis toujours. 
C’est ce qu’ont mangé – et bu – leurs parents avant 
eux, et les générations précédentes. C’était cela que je 
voulais cuisiner. La première carte du Hajan comprenait 
donc des plats très traditionnels comme les Crêpes à 
la cébette (Pajeon, page
 285) et le Tofu tiède au kimchi 
et poitrine de porc sautée (Dubu kimchi, page 278). 
J’en proposais les meilleures versions de ce que j’avais 
goûté en Corée. Depuis que le Danji avait ouvert, j’étais 
devenu beaucoup plus Coréen et, dans ce deuxième 
restaurant, mon inspiration était entièrement coréenne.
Le Hanjan m’a oﬀert l’espace dont j’avais besoin 
pour développer une carte plus conséquente de plats 
traditionnels. C’était un tel soulagement de disposer 
d’une chambre froide quatre fois plus grande que la 
première. Même dans les maisons coréennes ordinaires, 
il n’est pas rare de trouver deux ou trois réfrigérateurs, 
un réfrigérateur principal, un autre pour le kimchi,  
et parfois, dans les plus grandes familles, un troisième, 
côtoyant un congélateur. La quantité d’aliments et 
de préparations devant être stockés sur de longues 
périodes est énorme.
J’étais très satisfait du Hanjan et ﬁer de ce que  
j’avais accompli, et cela transparaissait dans ce que  
je cuisinais. Nous nous sommes vus attribuer deux 
étoiles par Pete Wells, le critique gastronomique du 
New York Times, qui m’a qualiﬁé d’«
 interprète majeur  
de la cuisine coréenne à New York ».
MA CUISINE, MA CORÉE
En tant que chef coréen, je réﬂéchis sans cesse à la 
cuisine coréenne et à sa place dans la culture culinaire 
des États-Unis. La nourriture que je sers est ﬁdèle aux 
authentiques saveurs coréennes. Même si, au Danji,  
je propose des plats créatifs qui n’ont rien de traditionnel, 
je ne dilue pas les ingrédients qui déﬁnissent le goût  
de la cuisine ancestrale, ni ne leur en substituent d’autres. 
Je ne mets pas en œuvre de techniques culinaires plus 
sophistiquées que celles traditionnellement utilisées  
par une mère ou une grand-mère coréenne, mais elles 
servent et exaltent la texture et la complexité des plats 
originaux. Je travaille les meilleurs ingrédients que 
je puisse trouver, sans pesticides, sans hormones, ni 
antibiotiques, ni conservateurs. Aucun autre restaurant 
coréen décontracté n’utilise des ingrédients rivalisant 
en qualité avec ceux que travaillent des trois étoiles 
Michelin. Ma cuisine est ce que vous proposerait  
une grand-mère coréenne si elle avait été formée dans 
une école et des restaurants étoilés, et s’était installée  
à New York (et avait, peut-être une addiction aux burgers 
White Castle).
Aujourd’hui aux États-Unis, de nombreux chefs 
prometteurs d’origine coréenne se font une réputation 
grâce à une cuisine métissée. Et de nombreux chefs 
non-coréens célèbres incorporent des ingrédients 
coréens dans leurs plats. Proposer une paella relevée  
de kimchi ou un risotto parfumé au doenhang ne pose 
pas de problème en soi. Cela ne peut que contribuer  
à populariser la cuisine coréenne et c’est formidable  
de constater combien cette dernière se diﬀuse. Toutefois, 
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je ne crois pas à l’idée qu’il faudrait atténuer les saveurs 
uniques de la Corée pour séduire les palais occidentaux 
– utiliser du miso japonais au lieu du doenjang 
traditionnel, par exemple, ou faire un kimchi sans ail, 
aﬁn que l’odeur en soit moins forte et la saveur moins 
piquante. La cuisine traditionnelle coréenne, sous sa 
forme la plus pure, peut être appréciée de tous lorsqu’elle 
est préparée correctement.
Ce livre rassemble des recettes développées au ﬁl des 
ans dans mes deux restaurants. Elles illustrent ma 
vision de la cuisine coréenne traditionnelle, témoignent 
de mes interprétations présentes et d’extrapolations 
futures. J’espère qu’en les préparant, vous comprendrez 
la cuisine coréenne telle que je la conçois. Elle se fonde 
sur mon amour pour la Corée et pour tout ce qu’on 
dépose sur la table.














[image: ]LE GARDE-MANGER 














[image: ]LE GARDE-MANGER 
CORÉEN














[image: ]MA CORÉE
28
On trouve aujourd’hui dans de nombreuses 
grandes villes des boutiques coréennes qui 
vendent les ingrédients nécessaires  
à la confection des recettes proposées dans  
ce livre. Vous pouvez également en trouver 
une grande partie, ou leurs équivalents, 
dans les supermarchés chinois et japonais. 
Consultez également les épiceries spécialisées 
en ligne, de plus en plus nombreuses. Amazon 
propose aussi de nombreux ingrédients 
coréens.
Comme vous le verrez, de nombreux ingrédients de base  
du garde-manger coréen sont séchés, fermentés ou salés. Ils se 
conservent donc longtemps dans les conditions appropriées. 
S’il n’y a pas d’épicerie coréenne près de chez vous, vous pouvez 
donc vous débrouiller en achetant vos produits en plus grande 
quantité de temps à autre.
Chez moi, je dispose toujours de quelques ingrédients 
essentiels : les jang de base (doenjang, ganjang et gochujang),  
les ingrédients pour un dashi (dashima, shiitakés séchés  
et anchois séchés), du gochugaru, du kimchi, de l’huile  
de sésame et de l’ail. Ils forment la base de bien des recettes 
présentées dans ce livre.
Vous trouverez sur n’importe quel marché la plupart des 
légumes frais et des viandes dont vous aurez besoin, même 
si je vous recommande d’acheter bio ou local autant que 
possible. Ces produits sont plus savoureux, plus nutritifs et 
globalement meilleurs au palais comme pour la santé. Hélas, 
peu de supermarchés asiatiques proposent du bio et du local. 
Je fais donc d’abord mes courses sur un marché de producteurs 
ou dans une enseigne bio, avant de compléter mes achats au 
supermarché. Si vous vous rendez dans un magasin coréen,  
je vous recommande de vous munir d’une copie de la liste 
des produits détaillés dans les pages suivantes.
La ferme à jang de Jookjangyeon  
près de Pohang, en Corée du Sud.
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DOENJANG PÂTE DE SOJA 
FERMENTÉE
Le doenjang est une pâte de soja fermentée qui 
ressemble, à première vue, au miso japonais. 
Néanmoins, le processus de fabrication est plus 
compliqué. Traditionnellement, en Corée, on le 
prépare en moulant des fèves de soja cuites en 
petits blocs, appelés
 mejoo
,
 que l’on suspend le 
long d’un mur, enroulés dans de la paille de riz, 
pendant plusieurs semaines. Le contact avec la 
paille favorise le développement de 
Bacillus sub-
tilis
, une bactérie probiotique. Les blocs de 
mejoo
 
sont ensuite placés dans de grandes jarres en 
argile, recouverts d’eau salée, et laissés à fermen-
ter. Après une semaine environ, ils se désintègrent 
et se séparent en une couche supérieure de doen-
jang et une couche inférieure de ganjang (sauce 
de soja coréenne). Le doenjang et le ganjang sont 
 
laissés à fermenter plus longuement, au minimum  
3 mois, parfois plusieurs années. Avec l’âge,  
les saveurs se font plus complexes et plus riches. 
Au Danjin et au Hanjan, nous utilisons du doenjang, 
fermenté naturellement trois à quatre ans,  
de la marque artisanale Jook Jang Yeon.
Du fait de sa fermentation naturelle, le doenjang a  
la même odeur forte et entêtante que des fromages de 
caractère comme la raclette, l’époisses ou le taleggio.  
De même que vous pouvez en arriver à associer la 
puanteur de la raclette avec sa merveilleuse saveur 
crémeuse, une fois que vous aurez goûté un bon ragoût 
au doenjang, lorsque vous parviendra une bouﬀée  
de sa puissante senteur, vous n’aurez en tête que  
son goût de terre et de noisette.
Le doenjang artisanal est salé, concentré en arômes  
et en goût, et bourré de bons probiotiques nécessaires 
à la santé du microbiome intestinal. Le doenjang 
industriel tend à être moins salé et plus doux, et, 
n’étant pas fermenté naturellement, il ne contient pas 
de probiotiques. Je vous implore de le choisir le plus 
artisanal possible. Certaines personnes, lorsqu’elles 
préparent un Ragoût de soja fermenté (Doenjang jiggae, 
page
 205) avec du doenjang artisanal, laissent reposer 
le ragoût de 30 minutes à plusieurs heures avant de 
le servir. Ainsi, la saveur aigre initiale s’eﬀace et le 
ragoût acquiert un goût sucré, des arômes de noisette 
et une riche saveur umami. Avec le doenjang industriel, 
cette transformation n’a pas lieu et le plat peut être 
consommé aussitôt après cuisson.
Achat. Il est certes diﬃcile de dénicher des doenjang 
artisanaux en Europe, mais cela vaut la peine d’y 
consacrer du temps et des eﬀorts. On en trouve parfois 
dans les épiceries coréennes ou en ligne. À défaut,  
je vous recommande la marque Sempio, délicieuse  
et assez facile à trouver. Quant à savoir si le doenjang 
est industriel ou artisanal, le prix donne un premier 
indice, le second étant jusqu’à trois fois plus cher.  
Lisez également la liste des ingrédients mentionnés  
sur l’étiquette
 : le doenjang industriel contient  
souvent du blé.
Conservation. Le doenjang se garde au réfrigérateur 
jusqu’à 12 mois, dans un contenant en plastique ou  
un bocal en verre.
Utilisation. Le doenjang sert le plus souvent à 
rehausser la saveur des ragoûts (jjigae). C’est également 
le principal ingrédient du Ssamjang (page
 57), une 
sauce qui accompagne le barbecue coréen et que l’on 
glisse dans les wraps de laitue.
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GANJANG SAUCE  
DE SOJA CORÉENNE
Le ganjang, la sauce de soja coréenne, remplace  
le sel qu’ajouteraient des cuisiniers occidentaux,  
et ajoute de l’umami à presque tous les plats 
coréens. Il est traditionnellement confectionné 
avec des fèves de soja, du sel et de l’eau, et ne 
contient pas de blé. Sous sa forme traditionnelle 
ou artisanale, il est fortement fermenté et s’il  
est similaire aux sauces de soja japonaises  
ou chinoises, son goût est plus fort.
Achat. On distingue trois types de ganjang : le guk-
ganjang (ou chosun-ganjang), le jin-ganjang et le 
yangjo-ganjang. Le guk-ganjang, de couleur plus claire 
et très salé, assaisonne en général les soupes et les 
ragoûts. Le jin-ganjang est du guk-ganjang mature. 
Il est plus foncé, plus doux et moins salé. Le yangjo-
ganjang, fait à partir de blé, ressemble à la sauce de 
soja japonaise. Dans les magasins, vous trouverez de 
nombreuses sortes de ganjang créées par les industriels. 
Les produits traditionnels n’étant pas certiﬁés ou 
protégés, cela prête à confusion.
Pour les recettes de cet ouvrage, je vous recommande 
soit du jin-ganjang, soit du yangjo-ganjang (en ajoutant 
un peu de sel au plat si nécessaire). Évitez le guk-
ganjang, vraiment très salé. Vous trouverez peut-être 
d’autres ganjang, comme le mat-ganjang (mat signiﬁe 
« saveur » en coréen), qui contient le plus souvent du 
glutamate de sodium. Je n’en utilise jamais.
La sauce soja Sempio est une sauce industrielle 
populaire en Corée, présente dans la plupart des 
épiceries coréennes. Il existe aussi des sauces soja 
coréennes à faible teneur en sodium, mais je ne 
m’en sers pas. À défaut de ganjang, vous pouvez 
vous tourner vers des sauces de soja japonaises, aux 
saveurs comparables. Sachez toutefois qu’à l’exception 
du tamari, toutes contiennent des traces de blé. Ma 
marque préférée est Yamasa Marudaizu.
Conservation. Le ganjang se range dans le placard.
Utilisation. Le ganjang assaisonne et apporte de 
l’umami à de nombreux plats.
GOCHUJANG  
PÂTE DE PIMENT ROUGE 
FERMENTÉE
Le gochujang se compose de poudre de fèves de 
soja fermentées, de gochugaru, et de pâte de riz 
glutineux, ce qui le rend tout à la fois délicieuse-
ment doux, piquant et fort. Pour moi, il résume 
toutes les saveurs coréennes. Il est surprenant, 
agressif et dès qu’on l’ajoute à un plat coréen,  
il en détermine la tonalité. Je vois aujourd’hui se 
multiplier les bouteilles de sauce piquante à base 
de gochujang sur le marché américain. Les fabri-
cants semblent vouloir en faire un condiment à 
tout faire, comme le sriracha. Or, en Corée, il est 
le plus souvent incorporé dans des recettes qui 
mettent en valeur sa saveur. C’est un ingrédient 
complexe, qui n’est certainement pas fait pour 
arroser des restes de plat chinois à emporter.
Achat. Il est en général diﬃcile de trouver du 
gochujang traditionnel de grande qualité hors  
de Corée. Cependant, les producteurs de doenjang 
artisanal en fabriquent également. Si vous trouvez  
l’un, vous trouverez donc l’autre. Essayez de mettre  
la main sur le gochujang de la marque Jook Jang Yeon. 
Alternativement, la marque Sunchang, populaire en 
Corée, propose une très bonne version industrielle.
Conservation. Après ouverture, le gochujang  
se conserve au réfrigérateur.
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Utilisation. Son caractère relevé et piquant se 
remarque dans de nombreux plats. Il est en revanche 
très diﬃcile d’obtenir quelque chose de subtil avec 
le gochujang. Vous pouvez le neutraliser un peu 
en ajoutant de l’huile de sésame ou même de la 
mayonnaise, mais, en déﬁnitive, cela reste l’ingrédient 
le plus fort et le plus aﬃrmé de la cuisine coréenne.
GOCHUGARU FLOCONS 
DE PIMENTS ROUGES 
CORÉENS
Gochu 
veut dire « poivre » et
 
garu 
 


 
est une poudre grossière 
de piments rouges séchés au soleil. On l’utilise 
dans des plats quotidiens et dans le kimchi.  
Le gochujang (voir ci-dessus) et certaines  
sauces épaisses, comme celle employée pour  
les Gâteaux de riz épicés (
Tteokbokki
, page 289), 
 
Le séchage au soleil concentre la saveur des 
piments rouges, comme c’est le cas pour les 
tomates séchées italiennes. Les piments coréens 
se distinguent de la plupart des autres par  
l’équilibre entre sucré et piquant.
Achat. On trouve du gochugaru dans toutes les  
épiceries coréennes. Vous verrez parfois du chung- 
yang gochugaru, particulièrement piquant. Si vous  
aimez la nourriture très épicée, vous pouvez l’employer  
à raison de 10 à 20 % de la quantité indiquée dans  
la recette. Veillez à vériﬁer l’origine des piments,  
certaines marques coréennes fabriquant le gochugaru  
avec des piments provenant de Chine ou du Mexique.  
Celles qui utilisent de véritables piments coréens  
(comme NH) sont exclusivement disponibles dans  
les magasins coréens ; elles coûtent cinq à huit fois plus 
cher, mais, à mon avis, l’investissement vaut la peine, 
car le gochugaru est ainsi beaucoup plus savoureux  
et parfumé. Si, toutefois, vous optez pour des piments 
chinois, je vous recommande la marque Tae Kyung.  
Je vous déconseille, en revanche, l’emploi d’autres 
poudres de piment, le gochugaru coréen ayant un goût 
très caractéristique. L’intensité des piments coréens 
varie d’une saison et d’une récolte à l’autre.
Conservation. Le gochugaru se conserve dans un 
endroit frais et sec. Si vous le gardez plus d’1 mois,  
je vous suggère de le mettre au congélateur, où il  
se conservera jusqu’à un an. Prélevez directement  
la quantité nécessaire.
Utilisation. Le gochugaru épice les plats. Il donne leur 
couleur rouge à la plupart des mets coréens relevés. Il 
entre dans la préparation du kimchi et du gochujang, 
auxquels il apporte une note à la fois douce et piquante. 
En raison de la variation saisonnière de son intensité,  
le kimchi et autres plats épicés que je sers au Danji et  
au Hanjan peuvent être assez relevés ou plutôt doux. 
Bien que la constance des saveurs soit importante  
dans un restaurant, cuisiner avec ce que la nature nous  
oﬀre me paraît plus respectueux de l’esprit de la cuisine 
coréenne que la recherche de saveurs homogènes.
PIMENTS ROUGES 
CORÉENS
Les piments coréens sont appelés
 
put gochu 
lorsqu’ils sont encore verts et 
hong gochu 
quand 
ils virent au rouge. Ils sont alors un soupçon plus 
doux. J’utilise les verts quand je cherche une 

-
veilleusement le piquant, l’acidité et le sucré, les 
piments coréens réveillent les plats plus lourds  
et terre à terre. 
Comme les jalapeños mexicains, 
ils sont d’intensité variable. Goûtez-en un tout 
 
trop forts, ôtez les graines et les nervures pour  
en atténuer le piquant.
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Les types de piment que j’aime 
utiliser
 : (1) piments verts longs,  
(2) piments coréens, (3) gochugaru, 
(4) piments rouges longs
.
3
4
2
1














[image: ]MA CORÉE
34
Achat. Dans les magasins coréens. À défaut, vous 
pouvez les remplacer par tout autre piment long.
Conservation. Enveloppés dans de l’essuie-tout,  
les piments se gardent 5 à 7 jours au réfrigérateur.
Utilisation. Les piments coréens donnent du punch  
à n’importe quel plat.
DASHIMA  
LAMINAIRES SÉCHÉES
Les dashima (en japonais,
 
kombu
) sont des algues 
laminaires séchées, larges d’environ 30
 cm et 
longues d’environ 1,2 ou 1,5 m. Elles ajoutent de 
l’umami à n’importe quel plat. Parce qu’elles s’ac-

elles sont un incontournable de mon garde-manger.
Achat. Les meilleures dashima, épaisses et larges, 
sont vendues pliées, enveloppées dans du plastique. 
Préférez les sachets de 500 g, qui les garderont intactes. 
Éprouvez-en l’épaisseur : plus elles sont épaisses,  
plus elles sont savoureuses. Vous en trouverez dans  
la plupart des supermarchés asiatiques, éventuellement 
sous le nom de kombu.
Conservation. Jusqu’à 6 mois dans un contenant 
étanche et un endroit frais et sec.
Utilisation. Les dashima servent le plus fréquemment 
à confectionner du dashi (page
 189) ; elles rehaussent 
aussi la saveur d’autres bouillons et soupes. Vous 
pouvez même confectionner un banchan avec un 
morceau de dashima tout juste sorti d’un dashi, en 
le coupant en petites bouchées et en l’assaisonnant 
avec du soja, du sucre et du vinaigre de riz selon votre 
goût. Ou bien, poêlez des morceaux de dashima et 
saupoudrez-les de sucre pour des chips craquantes  
et addictives, qui explosent de saveur dans la bouche.
MIYEOK ALGUES 
BRUNES SÉCHÉES

les dashima et sont plus connues sous leur nom 
japonais de 
wakame
. Ces algues séchées sont 
très goûteuses et merveilleusement tendres et 
soyeuses en bouche. Elles ont un subtil arôme 
marin comme les dashima, avec une saveur aussi 
délicate que leur texture.
Achat. La plupart des supermarchés coréens et japonais 
proposent des miyeok/wakame, aux côtés des dashima. 
Comme ces algues sont vendues sous des emballages 
transparents, elles sont facilement identiﬁables à leur 
taille et à leur épaisseur, même si rien n’est lisible  
sur le paquet.
Conservation. Les miyeok se gardent jusqu’à 6 mois 
dans un contenant étanche et un endroit frais et sec.
Utilisation. Les miyeok s’incorporent principalement 
dans les soupes, mais je les emploie également dans 
mes Sashimis d’algues (page
 87).
GIM NORI
 
utilisées dans la cuisine coréenne. Vous le 
connaissez probablement sous le nom de nori, ces 
minces feuilles d’algues séchées dont sont entou-
rés les sushis. Les 
Coréens en enveloppent de 
même les gimbap, des rolls contenant de l’œuf, du 
radis au vinaigre, de la carotte, de l’épinard et de la 
viande. On sert également le gim en banchan, légè-
rement huilé, grillé et salé (voir page 12). La plupart 
des épiceries coréennes en proposent aujourd’hui 
emballé. Le gim est délicieux et accompagnera 
n’importe quel repas où il y a du riz sur la table.
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
En haut : dashima (à gauche), gim (à droite).
En bas : deux types de miyeok.
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Achat. Le meilleur gim vient de Wando, une petite île  
à la pointe sud-ouest de la Corée, proche du lieu 
de naissance de mon père. En général, l’origine est 
indiquée sur l’emballage. Bien que je préfère acheter 
du gim nature, pour le griller et le saler moi-même, 
on trouve de nombreuses marques de bon gim prêt 
à grignoter. Cependant, certaines remplacent l’huile 
de sésame par de l’huile d’olive et la teneur en sel 
est variable. Vous trouverez également des paquets 
individuels, contenant 10 à 12 morceaux de gim,  
soit l’équivalent d’une portion.
Conservation. Après ouverture, le gim restera frais et 
croustillant deux à trois jours, si vous le conservez dans 
un contenant étanche, dans un endroit frais et sec.
Utilisation. Le gim est un banchan très populaire, 
facile à préparer.
SHIITAKÉS SÉCHÉS

des frais, car le séchage fait ressortir des saveurs 
umami incroyablement riches. D’une grande  
complexité, et de saveur un peu terreuse,  
ils ajouteront une note savoureuse à n’importe  
quel plat.
Achat. Toutes les épiceries coréennes, japonaises 
ou chinoises vendent des shiitakés séchés. Je vous 
recommande de les acheter sous vide
 : ils seront plus 
savoureux. Plus leur chapeau est rond, meilleurs sont 
ces champignons.
Conservation. Bien enveloppés ou rangés dans un 
contenant étanche, les shiitakés se gardent jusqu’à  
3 mois dans un endroit frais et sec.
Utilisation. Les shiitakés séchés s’utilisent surtout 
dans le dashi (page 189).
ANCHOIS SÉCHÉS
Les Coréens mangent les anchois séchés, plutôt 
que frais ou en saumure. Alors que les anchois en 
saumure ont un goût de poisson prononcé, ils ont 
une saveur iodée bien plus subtile quand ils sont 
frais. Le séchage exalte celle-ci, surtout au niveau 
de la peau et des arêtes. La taille des anchois varie 
d’environ 1,5 cm à 8 cm. En Corée, les plus grands 
sont surtout employés pour les bouillons – il est 
préférable de retirer au préalable les têtes et les 
entrailles, âcres. Les plus petits peuvent être utili-
sés entiers. Assurez-vous à l’achat que les anchois 
sont complètement séchés et que leurs bords sont 
tranchants. Si ce n’est pas le cas, faites-les sécher 
environ une heure au soleil, une astuce empruntée 

de livres de cuisine.
Achat. En Corée, marchands et boutiques spécialisés 
proposent des dizaines de types d’anchois séchés, 
rangés par taille, couleur, origine et méthode de pêche. 
Les meilleurs mesurent environ 8 cm, sont argentés 
et brillants, et leur corps est bien droit. En France, 
préférez les anchois séchés surgelés. Les plus frais  
sont argentés ou blancs, avec de légers reﬂets ; les plus  
vieux sont jaunâtres. La contenance des paquets est  
très variable.
Conservation. Les anchois séchés se gardent plusieurs 
mois au congélateur.
Utilisation. Les Coréens réservent les grands anchois 
pour le dashi, les soupes et les ragoûts. Leur goût 
est assez subtil pour les consommer tels quels, après 
décongélation, et ils sont souvent servis en anju, ou 
snack, accompagnés de gochuchang et de mayonnaise, 
et arrosés de bière ou de soju. (C’est ce snack basique 
que consomment tristement les personnages pauvres 
ou solitaires que l’on voit à la télé coréenne).  
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Les petits anchois séchés sont utilisés en banchan.  
Ils peuvent également être sautés dans l’huile, avec  
un assaisonnement sucré ou épicé, comme dans ma 
recette de Petits anchois sucrés croustillants (Myulchi 
bokkeum, page 79).
SAUCE AUX ANCHOIS
La sauce aux anchois coréenne est comparable à 
la sauce de poisson thaïlandaise ou vietnamienne, 
mais elle est bien plus concentrée en arômes  
et extrêmement salée. Elle est confectionnée  
à partir d’anchois frais fermentés dans de  
la saumure, égouttés seulement après cuisson.
Achat. Vous pouvez vous procurer de la sauce aux 
anchois en bouteille dans la plupart des épiceries 
coréennes. À défaut, remplacez-la par son équivalent 
thaïlandais ou vietnamien – mais doublez la quantité 
indiquée dans la recette. Malheureusement, je n’ai  
pas encore déniché, aux États-Unis, de sauce aux  
anchois coréenne ne contenant pas de glutamate  
de sodium. Chung Jung One est une bonne marque 
de sauce d’anchois, disponible dans toutes les épiceries 
coréennes ; Three Crabs Brand une délicieuse sauce  
de poisson vietnamienne, que l’on trouve dans tous  
les supermarchés asiatiques.
Conservation. La sauce d’anchois en bouteille se garde 
1 à 2 ans dans un placard.
Utilisation. Elle sert surtout à assaisonner le kimchi  
et les banchan. On l’ajoute également aux soupes  
et aux ragoûts pour l’umami.
Shiitakés séchés (ci-dessus),  
anchois séchés (ci-dessous).
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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-16d1a9db1c852f77b48bfec9fa269348";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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