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Bienvenue dans le monde passionnant de la cuisine, un univers où la créativité 
rencontre la technique, où l’art et la science se confondent pour créer des plats qui 
émerveillent les sens. Le Certificat d’Aptitude Professionnelle (CAP) Cuisine est l’une 
des voies les plus reconnues pour entrer dans ce domaine fascinant. Le CAP Cuisine 
est un concours prestigieux qui a formé les bases de nombreux chefs renommés.  
C’est une aventure passionnante, une exploration gastronomique qui mène à la 
maîtrise de l’art culinaire.
Dès les premiers pas de cette formation, vous serez immergé dans un univers de 
saveurs, de textures et de couleurs. Vous allez apprendre à transformer les produits 
bruts en délices pour les papilles. Ce n’est pas seulement une question de technique, 
mais aussi de passion et de créativité. C’est une danse délicate de précision et 
d’innovation, de tradition et de modernité.
Le CAP Cuisine offre une base solide pour toute carrière culinaire. Il enseigne les 
techniques fondamentales, de la préparation des ingrédients à la présentation des 
plats. Mais il ne s’arrête pas là. Il encourage également l’innovation, l’expérimentation 
et l’expression personnelle. Ce diplôme est également la clé de nombreuses 
opportunités. Il ouvre les portes à une multitude de carrières passionnantes, du chef 
de cuisine au traiteur, en passant par le pâtissier et le sommelier. Il offre la possibilité 
de travailler dans des restaurants étoilés, des hôtels de luxe, des bateaux de croisière 
ou même de lancer sa propre entreprise.
L’importance de ce concours réside dans sa capacité à enseigner les compétences 
fondamentales nécessaires à tout cuisinier. Il couvre un large éventail de domaines, 
allant de la maîtrise des techniques de base à la connaissance des ingrédients, 
en passant par l’art de la présentation et bien plus encore. Les attentes sont 
élevées, mais les récompenses pour ceux qui réussissent sont immenses. Au-delà 
des compétences techniques, le CAP Cuisine façonne aussi l’attitude et l’esprit. 
Il enseigne la discipline, le respect des produits et des clients, le travail d’équipe 
et l’amour du métier. Il prépare à la pression de la cuisine professionnelle tout en 
inculquant une passion pour l’excellence.
Pour réussir ce concours, une préparation approfondie est essentielle. Vous vous 
engagez dans une aventure de plusieurs mois, au même titre qu’un sportif de 
haut niveau. L’objectif ne sera donc pas atteint du jour au lendemain. Mais pas 
d’inquiétude ! Ce livre, réalisé avec L'atelier des Chefs, vous a concocté un programme 
sur mesure. 
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Cette formation va se dérouler en 3 temps :
•  La première partie est une phase douce, qui va vous faire pratiquer, vous donner du 
vocabulaire et commencer à transformer votre esprit de cuisinier averti en cuisinier 
professionnel. Durant cette phase, pas de pression ! Lors de ces « Échauffements ” 
vous découvrirez une trentaine de recettes basiques, à réaliser à votre rythme, 
et qui seront associées à des notions techniques afin de vous imprégner de 
l’environnement professionnel. L’objectif principal : vous faire pratiquer afin que la 
mémoire du geste rentre.
•  La deuxième phase est plus technique, plus académique. Il vous sera proposé ici 
12 travaux pratiques, avec à chaque fois un plat et une entrée/un dessert à réaliser, 
comme à l’examen du CAP. À compter de ces « Entraînements », vous rentrez plus 
profondément dans votre préparation à l’examen. Portez donc une attention toute 
particulière à la rigueur, l’attitude et l’organisation lors de la réalisation de ces TP.
•  La troisième partie vous permettra de découvrir les règles essentielles d’hygiène et 
de sécurité, à connaître pour le jour de l’examen.
Le CAP Cuisine avec L'atelier des Chefs est un véritable guide, conçu pour vous 
aider à vous préparer de la manière la plus efficace possible. Il offre une variété de 
ressources pour vous aider à réussir, y compris des fiches de cours détaillées, des 
exercices pratiques, des tutoriels pas à pas, des astuces et des conseils.
Les fiches de cours sont conçues pour fournir une explication claire et concise des 
concepts clés. Elles sont un outil précieux pour réviser et solidifier vos connaissances. 
Les exercices pratiques vous permettront de mettre en pratique ce que vous avez 
appris, en vous donnant l’opportunité d’appliquer vos connaissances dans un contexte 
réel. Les tutoriels pas à pas sont une ressource précieuse pour apprendre de nouvelles 
techniques et recettes. Ils vous guident à travers chaque étape du processus, rendant 
l’apprentissage facile et ludique.
Les astuces et conseils inclus dans ce livre sont basés sur des années d’expérience des 
professionnels de L'atelier des Chefs dans le domaine de la cuisine. Ils vous donneront 
un avantage précieux dans votre préparation. Que vous ayez besoin d’astuces pour  
gagner du temps, de conseils pour maîtriser une technique particulière, ou 
simplement d’idées pour stimuler votre créativité, vous les trouverez ici.
En somme, ce livre est votre guide complet pour la préparation au CAP Cuisine. Il est 
conçu pour vous accompagner à chaque étape de votre voyage, de l’apprentissage des 
bases à la maîtrise des techniques les plus avancées. Quels que soient vos objectifs en 
matière de cuisine, ce livre vous aidera à les atteindre. Organisation, méthode, rigueur, 
tous les codes vous seront expliqués et détaillés pour que vous vous retrouviez à 
l’examen comme un poisson dans l’eau. Alors, préparez-vous à entrer dans le monde 
passionnant de la cuisine. Votre aventure culinaire commence ici ! 
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LE MATÉRIEL
Le matériel indispensable pour préparer son CAP Cuisine se divise en deux catégories :
•  Ce dont vous avez besoin pour la formation
•  Ce dont vous avez besoin pour l’examen
Il ne s’agit pas exactement des mêmes choses, car une partie du gros matériel (casseroles, poêles)  
dont vous aurez besoin tout au long de votre formation sera fournie par le centre d’examen le jour J.  
C’est pourquoi nous vous avons fait deux listes diérentes.
Enﬁn, rappelez-vous que le CAP est le premier examen de cuisine. Vous pouvez craquer sur certains 
articles de grande qualité mais l’achat de matériel ne doit pas être un frein : on peut tout à fait passer  
son CAP avec du matériel « de base 
»
 !
LES INDISPENSABLES
-  1 couteau de Chef de 20-25 cm (éminceur)
-  1 couteau à ﬁlet de sole de 20 cm
- 1 couteau à désosser de 15 cm
- 1 couteau d’oce
- 1 épluche-légumes droit
LES COUTEAUX OPTIONNELS
-  1 couteau à jambon (ou saumon)  
de 28 cm
-  1 couteau cranté - type oce  
avec des dents
- 1 couteau à pain (à génoise)
LES BESOINS EN FONCTION DES RECETTES
- 
1 fourchette à viande 2 dents 20 c
- 1 spatule coudée inox de 20 cm
-  1 moule à manqué de 18 cm diamètre
- 1 cercle à tarte de 22 cm
- 1 thermo-sonde de cuisson
- 1 balance électronique
- 1 tapis de cuisson en silicone
- 1 minuteur
-  1 boîte emporte-pièce (uni)  
ou cercle à nonette
-  1 mandoline (optionnel) ou mandoline 
japonaise (pour faciliter les taillages)
-  4 à 6 moules à soués individuels ou 
mini-cocottes
- 1 moule à cake (25 à 30 cm)
- 2 plaques à pâtisserie 30 x 40 cm
- 1 rouleau de papier cuisson
- 1 rouleau de papier ﬁlm
- 1 rouleau de papier absorbant
- 1 chalumeau de cuisine au gaz
Le petit matériel divers
LES INDISPENSABLES
- 1 fouet (entre 25 et 28 cm)
-  1 spatule polyglass (spatule à mélanger 
en plastique)
- 1 spatule plate en inox de 25 cm
- 1 spatule souple type maryse
- 1 pince inox (à retourner)
- 1 pinceau (soie ou silicone)
- 1 aiguille à brider
- 1 pince à désarêter
- 2 douilles cannelées
- 2 douilles unies (8-10)
- 5 poches à douille (jetables)
- 1 vide-pomme
- 1 canneleur
- 1 zesteur
- 1 paire de ciseaux
- 1 rouleau à pâtisserie
- 1 corne
- 1 cuillère à pomme parisienne
- 1 pince à chiqueter
-  1 écumoire de 8 à 10 cm  
de diamètre
-  1 pochon de 5 cl  
(petite louche)
- 1 cuillère à soupe
- 1 fourchette de table
LISTE DU MATÉRIEL DONT VOUS AVEZ BESOIN POUR LA FORMATION
Nous vous présentons ici l’ensemble du matériel dont vous avez besoin pour votre formation.  
Choisissez des produits avec un bon rapport qualité/prix. En fonction de vos objectifs après le CAP, 
investissez ou non dans un matériel de qualité. On trouve des mallettes complètes pour environ 150 €. 
Elles ne dureront peut-être pas 10 ans, mais c’est un très bon départ !
Les couteaux
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TENUE PROFESSIONNELLE À AVOIR
Souvenez-vous qu’une partie de la note est liée à la tenue et au comportement professionnel.  
C’est un examen professionnel, donc une tenue adéquate est absolument nécessaire.
-  1 veste de cuisine (si vous avez une broderie avec logo ou nom dessus, prévoyez un sticker blanc  
pour le cacher)
-  1 pantalon de cuisine (pied-de-poule de préférence, évitez les fantaisies)
-  1 tablier blanc avec ou sans bavette
-  1 coie (toque, calot, charlotte). Évitez les casquettes, mais dans tous les cas toute la chevelure  
doit être couverte
- 2 torchons blancs
-  1 paire de chaussures de sécurité noires ou blanches (des vraies)
- 1 tour de cou
- 1 t-shirt blanc (facultatif)
- des chaussettes de sport
ASTUCE DU CHEF
Évitez de tout acheter pour le jour de l’examen, nous vous conseillons 
de les porter avant et de les laver plusieurs fois. Tout d’abord pour vous 
habituer, pour vous familiariser et pour ne pas éprouver de gêne le jour 
de votre examen. Ensuite, c’est pour que votre tenue paraisse moins 
neuve. Le CAP c’est le moment où vous devez convaincre un jury de 
votre niveau d’acquis professionnel or une tenue « trop neuve 
»
 n’inspire 
pas l’expérience… Ne cherchez pas de raisons ou de motivations, c’est 
comme cela pour une grande partie des jurys.
Liste du matériel à apporter le jour de l’examen
Voici l’ensemble du matériel obligatoire à apporter le jour de l’examen. Attention, qui dit mallette de couteaux, dit 
mallette. On n’apporte pas le matériel dans un sac plastique ! Si vous n’avez pas de mallette à couteaux, faites un tour 
dans un magasin de bricolage. Les solutions type mallette à outils sont nombreuses.
Si possible, identiﬁez votre matériel pour ne pas le perdre. Il vous sut de réaliser un anneau de scotch d’électricien  
(il résiste à l’humidité) coloré autour de chaque manche ou graver avec votre nom chaque pièce de votre mallette.
Les couteaux
LES INDISPENSABLES
-  1 couteau de Chef de 20-25 cm (éminceur)
-  
1 couteau à ﬁlet de sole de 20 cm
- 1 couteau à désosser de 15 cm
- 1 couteau d’oce
- 1 épluche-légumes droit
LES COUTEAUX OPTIONNELS
-  1 couteau à jambon (ou saumon)  
de 28 cm
-  1 couteau cranté type oce  
avec des dents
- 1 couteau à pain (à génoise)
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L’ensemble du matériel cité ci-dessus doit se trouver dans une mallette pouvant fermer  
à clef ou avec un cadenas pour le jour de l’examen.
Le jour de l’examen, le centre met à disposition tout le gros matériel, les produits d’entretien, le matériel 
d’entretien, le papier cuisson, le papier absorbant, le papier ﬁlm. Tous ces produits sont en commun,  
il est donc préférable d’en avoir en réserve dans sa mallette. Si nécessaire, il vous sera également fourni 
une mandoline, inutile d’apporter la vôtre. Les préparations devront se faire à la main, vous n’aurez pas  
de robots à disposition et il vous est interdit d’en amener sur place.
Et bien sûr on n’oublie pas la convocation et la carte d’identité !
Ne prenez avec vous ni livres, ni notes. Cela pourrait être pris pour de la triche,  
ne vous chargez donc pas pour rien.
Les indispensables le jour J
Voici le matériel à prendre en plus de votre mallette, et qui vous fera gagner un temps précieux le jour de l’examen !
-  1 marqueur (pour écrire sur le ﬁlm 
alimentaire votre numéro de poste  
ou sur les ﬁlms de vos préparations  
vos numéros de poste).
-  1 stylo basique (pour annoter vos ﬁches 
si besoin)
-  1 carnet type A5 vierge si vous avez  
le besoin de prendre des notes
-  4 ou 5 pochettes plastiques.  
Vous travaillez sur un plan de travail 
avec beaucoup de produits salissants 
autour de vous. Rangez les ﬁches 
recettes et votre organigramme  
de travail proprement et sans tâche.
-  1 jeu d’étiquettes autocollantes. 
L’objectif est de pouvoir identiﬁer vos 
produits facilement dans les chambres 
froides et d’attacher devant vous  
les pochettes plastiques.
-  1 gel main
-  1 produit vaisselle
-  1 rouleau de papier absorbant
-  1 éponge double face (éponge verte)
-  1 rouleau de ﬁlm alimentaire
-  1 petit rouleau de ﬁcelle
-  2 cheminées en papier déjà découpées, 
prêtes à être taillées à la bonne taille.
-  1 moulin à poivre
-  1 balance électronique (vériﬁez  
les piles)
-  10 ou 12 petites barquettes jetables  
en aluminium ou la même quantité  
de gobelets en plastique, pour 
eectuer les petites pesées
-  3 cuillères à soupe
-  3 cuillères à café
-  2 fourchettes
-  1 briquet
-  1 ouvre-bouteille
-  1 ouvre-boîte (le modèle de camping)
-  4 joints caoutchouc pour conserve 
maison (pour stabiliser votre planche  
à découper)
-  1 minuteur
-  1 tapis de cuisson
- 
 1 petite bouteille d’eau, une barre 
énergétique (ça, c’est pour vous)
le Matériel | 
LE PETIT MATÉRIEL DIVERS
- 1 fouet (entre 25 et 28 cm)
-  1 spatule polyglass (spatule à mélanger 
en plastique)
- 1 spatule plate inox 25 cm
- 1 spatule souple type maryse
- 1 pince inox (à retourner)
- 1 pinceau (soie ou silicone)
- 1 aiguille à brider
- 2 douilles cannelées
- 2 douilles unies (8-10)
- 5 poches à douille (jetables)
- 1 vide-pomme
- 1 canneleur
- 1 zesteur
- 1 paire de ciseaux
- 1 rouleau à pâtisserie
- 1 corne
- 1 cuillère à pomme parisienne
- 1 pince à chiqueter
- 1 pince à désarêter
-  1 écumoire de 8 à 10 cm de diamètre
- 1 pochon de 5 cl (petite louche)
- 1 cuillère à soupe
- 1 fourchette de table
-  1 fourchette à viande 2 dents  
de 20 cm
-  1 spatule coudée en inox de 20 cm
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LES MÉTHODES DE TRAVAIL
Vous allez vous lancer dans un programme d’apprentissage, un cursus où vous allez devoir apprendre et mémoriser 
un grand nombre de savoirs et de compétences. Il y aura toujours une partie de nos apprenants pour qui la passion 
dévorante qu’ils mettront dans cet apprentissage le rendra facile. Mais, pour la majorité d’entre vous, vous allez devoir 
travailler, apprendre, répéter et retenir bien sûr !
De la même manière que nous avons mis en place un parcours technique qui favorisera la découverte des diérents 
modules, vous allez devoir mettre de votre côté une stratégie pour vous permettre de mieux mémoriser, de mieux 
apprendre et de mieux retenir.
La méthode des fiches
C’est en passant par l’écrit que vous allez mieux mémoriser. Nous allons donc vous proposer de réaliser des ﬁches de 
révision pour chaque module. Quel que soit votre objectif : un examen, terminer une formation, comprendre plus 
facilement… vous allez devoir mobiliser toute votre volonté pour comprendre et retenir les notions. Mais la bonne 
nouvelle, c’est que cela est bien à la portée de tous.
À quoi sert un livre si je dois aussi créer mes propres contenus ?
Soyons clairs, nous ne manquons pas à notre mission : vous mettre à disposition des contenus de qualité. Mais vous 
allez devoir vous mettre en action aﬁn de mieux mémoriser chaque notion, chaque apprentissage. Comme chaque 
individu est unique, vous êtes unique : nous ne pourrons jamais réaliser vos ﬁches de révision ou de mémorisation  
à votre place.
Écrire par vous-même va vous permettre de prendre le temps, de revenir sur chaque notion, d’appuyer sur ce qui est 
nouveau et de ne pas perdre de temps sur vos connaissances. Vous aurez tort de croire que faire ses propres ﬁches  
est une perte de temps. En eet, se relire et avoir la capacité de mémoriser ce que l’on a soi-même reformulé avec  
ses propres mots est un exercice simple mais particulièrement utile.
Si vous prenez le temps d’organiser votre travail de synthèse, ce travail ne devrait pas vous prendre trop de temps.  
Des ﬁches bien rangées peuvent être utilisées rapidement et facilement et constituent le support idéal pour les 
questions que vous vous serez posées et que vous aurez choisi de retenir. Et si les ﬁches de synthèse vous permettaient 
de vous concentrer sur l’essentiel ? Ce livre s’attardera peut-être un peu plus que nécessaire sur un sujet. À vous de ne 
conserver que la juste mesure en fonction de vos envies.
Réaliser une fiche de synthèse: la forme
• Utilisez des ﬁches cartonnées
• Soyez synthétique
• Faites une ﬁche que vous aurez envie de lire
• Réalisez des schémas
• Utilisez des codes couleur
Une ﬁche ecace permet une relecture de l’essentiel en quelques minutes. Elle doit pouvoir être utilisée facilement, 
classée facilement, et le code couleur (la matière, le titre, les mots-clés…) doit permettre en un coup d’œil d’identiﬁer 
la fonction de chaque ﬁche.
Réaliser une fiche de synthèse : le fond
Une ﬁche de synthèse doit contenir :
• Un titre
• Des sous-parties
• Vos notes
Sous forme de grandes idées, de grandes dates ou de déﬁnitions à apprendre par cœur. Intégrez des exemples,  
des schémas, des cartes mentales ou des petits dessins qui contextualisent le sujet.
 
| les MÉTHODES DE TRAVAIL
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Les 4 commandements d’une bonne fiche de synthèse
1. Réaliser vous-même les ﬁches : la réalisation fait partie de la mémorisation. Récupérer des ﬁches déjà écrites sera 
toujours moins ecace.
2. Rédiger vos ﬁches au fur et à mesure : rédiger 25 ﬁches par jour ne sert à rien. Faire 2 ou 3 ﬁches par jour  
sur les sujets les plus importants est un bon rythme.
3. Mettre à jour vos ﬁches synthèse : si vous intégrez de nouvelles notions dans un nouveau module, pensez  
à refaire vos ﬁches pour les mettre à jour.
4. Classer vos ﬁches synthèse : pensez à les classer par matière pour mettre un peu d’ordre dans votre apprentissage.
Les objectifs de ces fiches
• Apprendre : le simple fait de reformuler et de réécrire avec vos mots vous aide à mieux mémoriser.  
Cela permet de faire travailler votre mémoire. C’est prouvé !
• Les relire/réviser : cela paraît peut-être évident, mais les ﬁches doivent être relues régulièrement, surtout les notions 
que vous devez apprendre par cœur.
• Se les réciter : seul, ou avec un proche, je tire une ﬁche au hasard. Je lis le titre et j’essaie de me remémorer tout ce 
que la ﬁche contient.
• Gagner un temps précieux : faire des ﬁches permet de réviser ecacement, et surtout d’être plus serein avant les 
contrôles ou les examens. Si vous avez respecté toutes les étapes citées ci-dessus, une simple lecture vous permettra 
de vous remémorer l’ensemble du cours.
les MÉTHODES DE TRAVAIL | 
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 | l’EXAMEN DU CAP CUISINE
L’EXAMEN DU CAP CUISINE
Avant toute chose, si vous décidez de passer l’examen du CAP Cuisine, soyez attentif aux dates clés :
•  Inscriptions à l’examen.
• Publication des dates d’examen.
• Envoi des convocations à l’examen.
• Épreuves pratiques et écrites.
• Résultats de l’examen.
Le CAP cuisine avec L'atelier des Chefs vous prépare aux épreuves suivantes :
•  EP1 - Organisation de la production de cuisine
• EP2 - Réalisation de la production de cuisine
• Prévention Santé Environnement
Les épreuves du CAP Cuisine
Coefficient Mode Durée
EP1 - Organisation de la 
production de cuisine
4
Écrit
2 h
EP2 - Réalisation de la 
production de cuisine
14
Pratique et oral
6 h
dont l’épreuve de Prévention 
Santé Environnement (PSE)
Dont 1 pour la PSE
Écrit
Dont 1 h pour la PSE
EP1 - Organisation de la production de cuisine
L’épreuve porte sur la maîtrise des compétences suivantes :
•  Compétence 1 : Réceptionner, contrôler et stocker les marchandises dans le respect de la réglementation 
en vigueur et en appliquant les techniques de prévention des risques liées à l’activité.
• Compétence 2 : Collecter l’ensemble des informations et organiser sa production culinaire dans le 
respect des consignes et du temps imparti.
Contenu de l’épreuve
Le candidat doit, à partir d’un contexte professionnel identiﬁé, organiser une production de cuisine. À 
partir de situations professionnelles pluridisciplinaires (cuisine, gestion et sciences appliquées), intégrant 
les bonnes pratiques d’hygiène, de sécurité, de santé et de développement durable, le candidat peut être 
amené à :
• réceptionner les marchandises et contrôler les livraisons ;
• stocker les marchandises ;
• mettre en place les marchandises nécessaires à sa production ;
• participer aux opérations d’inventaire ;
• collecter les informations et dresser une liste prévisionnelle des produits nécessaires à sa production ;
• identiﬁer et sélectionner les matériels nécessaires à sa production ;
• planiﬁer son travail.
Mode d’évaluation (pour le passage en candidat libre)
Évaluation par épreuve ponctuelle (Écrite - Durée 2 h)
L’évaluation prend la forme d’une étude de cas mobilisant les trois enseignements de culture 
professionnelle (cuisine, gestion appliquée et sciences appliquées).
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EP2 - Organisation de la production de cuisine
L’épreuve porte sur la maîtrise des compétences suivantes :
• Compétence 3 : Préparer, organiser et maintenir en état son poste de travail tout au long de l’activité 
dans le respect de la réglementation en vigueur.
• Compétence 4 : Maîtriser les techniques culinaires de base et réaliser une production dans le respect 
des consignes et des règles d’hygiène et de sécurité.
• Compétence 5 : Analyser, contrôler la qualité de sa production, dresser et participer à la distribution 
selon le contexte professionnel.
• Compétence 6 : Communiquer en fonction du contexte professionnel et en respectant les usages de la 
profession.
Contenu de l’épreuve
Le candidat réalise la production de cuisine qu’il doit planiﬁer en fonction des consignes données. 
Pour cela, il dispose de ﬁches techniques de production et de son carnet personnel de techniques 
professionnelles (carnet qui ne doit comporter que le nom de la recette, les ingrédients et leur quantité. 
Pas de progression, pas d’indice type « beurre fondu 
»
). Les ﬁches techniques étant fournies, le carnet n’est 
pas utile.
Dans le cadre d’une situation professionnelle de production, le candidat peut être amené à :
•  contrôler ses denrées ;
• mettre en place et maintenir en état son espace de travail ;
• mettre en œuvre les bonnes pratiques d’hygiène, de sécurité et de santé ;
• mettre en œuvre les bonnes pratiques en matière de développement durable ;
• réaliser les techniques préliminaires ;
• cuisiner ;
• utiliser et mettre en valeur des produits de sa région ;
• choisir et mettre en place les matériels de dressage ;
• dresser ses préparations culinaires ;
• envoyer ses préparations culinaires ;
• évaluer la qualité de ses préparations culinaires ;
• communiquer dans le cadre d’une situation professionnelle ;
• rendre compte de son activité.
Mode d’évaluation (pour le passage en candidat libre)
Évaluation par épreuve ponctuelle (Pratique et orale – durée 5 h)
La commission d’évaluation se compose d’un professeur ou d’un formateur de la spécialité et d’un 
professionnel de cuisine. En l’absence de ce dernier, un autre professeur ou formateur de la spécialité est 
désigné. L’épreuve comprend trois parties.
PREMIÈRE PARTIE (20 MIN)
Le candidat prend connaissance de la production à réaliser. Il dispose de deux ﬁches techniques de 
production et d’un tableau d’ordonnancement vierge à compléter (modèle simpliﬁé) pour planiﬁer son 
travail dans le temps imparti. Cette phase écrite n’est pas évaluée dans le cadre de l’épreuve EP2.
DEUXIÈME PARTIE (10 MIN)
À son poste de travail, le candidat contrôle ses denrées à l’aide des ﬁches techniques. Dans le respect 
des procédures de conservation et de conditionnement, il vériﬁe et met en place son poste de travail, 
sélectionne les matériels nécessaires.
16
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L’évaluation de la Prévention-Santé-Environnement est intégrée à l’épreuve EP2. Elle est notée sur 20 points.
Contenu de l’épreuve
• Les règles d’hygiène ;
• Les règles d’ergonomie ;
• L’organisation et optimisation du poste de travail ;
• PRAP (prévention des risques liés à l’activité physique).
Mode d’évaluation (pour le passage en candidat libre)
Évaluation par épreuve écrite (Notée sur 20 – 1 h)
Le sujet se compose de deux parties indépendantes, correspondant l’une aux thématiques 1 à 3, l’autre à la 
thématique 4. Chaque partie comporte plusieurs questions sur chacune de ces thématiques.
Le sujet comporte lui-même deux parties :
•
 Thématique 1 : L’individu responsable de son capital santé.
• Thématique 2 : L’individu responsable dans son environnement.
• Thématique 3 : L’individu dans son milieu professionnel, impliqué dans la prévention des risques.
• Thématique 4 : L’individu consommateur averti.
PREMIÈRE PARTIE
Le sujet sur 10 points comporte plusieurs questions indépendantes ou liées sur les modules correspondants. 
À partir d’une situation de la vie professionnelle ou quotidienne, le candidat doit notamment appliquer une 
démarche d’analyse.
DEUXIÈME PARTIE
Le sujet comporte lui-même deux parties :
• l’une notée sur 8 points prend appui sur une situation professionnelle accompagnée d’une documentation. 
Elle permet d’évaluer l’application de la démarche d’approche par le risque et les connaissances relatives à 
l’environnement professionnel ;
• l’autre notée sur 2 points permet d’expliquer la conduite à tenir dans une situation d’urgence.
En ce qui concerne l’évaluation d’un risque professionnel, elle pourra porter sur un risque dont l’étude n’est 
pas obligatoire. Dans ce cas, le candidat disposera de documents ressources lui permettant de proposer une 
démarche de prévention.
TROISIÈME PARTIE (4 H 30)
Première phase : production culinaire (4 h 20).
Dans le respect des contraintes et usages professionnels, le candidat doit successivement :
• confectionner les deux recettes imposées (ﬁches techniques fournies) : un plat principal avec garniture  
ET une entrée OU un dessert. Une des deux recettes comporte la réalisation d’une pâte de base ;
• assurer la distribution de sa production (dressage et envoi) ;
• réaliser un bilan simpliﬁé de sa production ;
• remettre en état les locaux.
Le jury évalue successivement la production, la présentation et la dégustation.
Deuxième phase : compte rendu d’activité (10 min maximum)
Cette phase a lieu au sein de la cuisine à l’issue de la production. Lors d’un court entretien de type « entretien 
d’explicitation 
»
, le candidat est invité à réaliser un bilan de son travail. Cette phase ne doit pas faire l’objet 
d’une interrogation technologique.
Déroulement de l’entretien :
• Le candidat présente au jury, sans être interrompu, le bilan de sa production (son organisation, ses choix 
techniques, les matériels utilisés, sa prestation, etc.) ;
• Le jury échange avec le candidat sur sa production ;
• Le candidat est invité à s’exprimer sur son projet professionnel.
17
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TECHNIQUES  
DE PRÉPARATION DE BASE
JE SAIS CE QUE  
ÇA SIGNIFIE
JE L’AI DÉJÀ FAIT
JE MAÎTRISE  
CETTE TECHNIQUE
Peser et mesurer
Éplucher, laver, tailler des légumes
Préparer des herbes aromatiques
Canneler, historier
Peler à vif
Tourner des légumes
Émincer des légumes
Tailler en mirepoix, en brunoise,  
en paysanne, en julienne,  
en bâtonnets, en macédoine
Ciseler
Escaloper des légumes
Monder et concasser
Découper une volaille à cru
Détailler de la viande
Gratter, préparer, ébarber
Habiller, détailler, désarêter  
et fileter un poisson rond
Lustrer, napper
Paner à l’anglaise
Façonner à la cuillère
Clarifier des œufs, du beurre
Aplatir (batter)
Brider simplement, ficeler
CUISSONS
JE SAIS CE QUE  
ÇA SIGNIFIE
JE L’AI DÉJÀ FAIT
JE MAÎTRISE  
CETTE TECHNIQUE
Peser et mesurer
Éplucher, laver,  
tailler des légumes
Préparer des herbes aromatiques
Canneler, historier
Peler à vif
Tourner des légumes
Émincer des légumes
Tailler en mirepoix,  
en brunoise,  
en paysanne,  
en julienne,  
en bâtonnets,  
en macédoine
Ciseler
Escaloper des légumes
Monder et concasser
Les techniques à maîtriser pour le CAP Cuisine | 
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FONDS, SAUCES, JUS ET MARINADE, 
APPAREILS ET LIAISONS
JE SAIS CE QUE  
ÇA SIGNIFIE
JE L’AI DÉJÀ FAIT
JE MAÎTRISE  
CETTE TECHNIQUE
Lier à base d’amidon, à base  
de matière grasse, par réduction - 
Lier à la purée de légumes -  
Lier aux protéines
Réaliser un fumet
Réaliser un fond de volaille
Réaliser et améliorer un fond PAI
Réaliser une sauce de type vin blanc
Réaliser une sauce blanche,  
un velouté
Réaliser une sauce brune
Réaliser une sauce  
émulsionnée de base
Réaliser un beurre composé
Réaliser un coulis,  
une fondue de tomates
Réaliser un jus de rôti
Réaliser une marinade instantanée
Réaliser une duxelles
PÂTISSERIES : APPAREILS, CRÈMES, 
SAUCES, COULIS
JE SAIS CE QUE  
ÇA SIGNIFIE
JE L’AI DÉJÀ FAIT
JE MAÎTRISE  
CETTE TECHNIQUE
Réaliser une sauce chocolat,  
une ganache
Réaliser un coulis de fruits
Réaliser une crème anglaise
Réaliser un sirop
Réaliser un caramel
Réaliser un appareil à crème prise
Réaliser une crème pâtissière
Réaliser une crème d’amande
Réaliser une marmelade,  
une compote
Foisonner de la crème, des œufs
Réaliser une meringue française
 
| Les techniques à maîtriser pour le CAP Cuisine
PÂTISSERIES : PÂTES
JE SAIS CE QUE  
ÇA SIGNIFIE
JE L’AI DÉJÀ FAIT
JE MAÎTRISE  
CETTE TECHNIQUE
Réaliser un biscuit, une génoise
Réaliser une pâte à crêpes
Réaliser une pâte brisée
Réaliser une pâte feuilletée
Réaliser une pâte sablée
Réaliser une pâte à choux
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Lors de cette première phase, pas de stress, oubliez l’examen et concentrez-vous simplement sur 
l’apprentissage des techniques et la pratique. Car l’important en cuisine, c’est de pratiquer (on ne 
vous le répétera jamais assez).
On commence donc la formation avec 35 Échauements : une ou plusieurs techniques dans 
chaque Échauement, associées à chaque fois avec des recettes d’application simples qui vont 
vous permettre d’acquérir progressivement une gestuelle professionnelle qui ne vous quittera 
plus et qui vous aidera surtout à cuisiner plus vite et mieux.
Les Échauements sont numérotés : faites-les dans l’ordre au risque de passer à côté d’un 
apprentissage qui vous sera utile pour un échauement suivant. Chaque recette d’application 
vous permet de mettre en pratique plusieurs techniques, donc n’hésitez pas à les refaire 
plusieurs fois jusqu’à ce que vous les maîtrisiez. De plus, ce sont des recettes faciles à intégrer 
dans vos repas de tous les jours. Donc pas d’excuse pour ne pas s’y mettre.
On ne le dira jamais assez : pour progresser, vous devez pratiquer ! Nous comptons sur vous pour 
faire et refaire les recettes proposées dans les Échauements, jusqu’à ce que vous maîtrisiez les 
techniques. C’est en pratiquant que vous serez de plus en plus ecace, rapide et organisé.
Mais l’important, c’est aussi et avant tout de se faire plaisir ! N’hésitez pas à essayer d’autres 
recettes hors Échauement et à apporter votre touche personnelle aux recettes qu’on vous 
propose.
À vos fourneaux !
21
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[image: ]La lame du couteau doit toujours être dirigée vers 
le bas, la planche. 
On tient le manche fermement, le pouce vers la 
garde.
Pour les grands couteaux, c’est le pouce et l’index 
qui donnent l’équilibre au couteau.
On coupe en mouvement, jamais en tapant.
Le manche doit être propre et non glissant.
La main opposée est la main qui doit être 
protégée si vous portez des gants de sécurité.
On ne laisse pas de bout de doigt sous la lame.
La lame doit glisser contre les phalanges.
Le pouce doit se trouver dans le creux de la main.
On ne se coupe QUE si les doigts sont en contact 
avec le fil de la lame.
Droitier

22
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Le couteau de cuisine
Pointe
Dos Mitre Rivets
Corbain
Soie
Garde
Talon
Tranchant - ﬁl de lame
LES 10 COMMANDEMENTS POUR TENIR UN COUTEAU
TENIR UN COUTEAU ET L'ACTION DE COUPER
Vous allez apprendre ici à tenir un couteau correctement ! Pas juste  
par le manche, mais de manière à être le plus ecace possible.
UN PEU DE VOCABULAIRE
LA POSITION DES DOIGTS
Il est important de positionner les doigts des 2 mains correctement pour :
• La sécurité : éviter de se couper.
• Le confort : couper longtemps sans fatigue.
• L’économie : un couteau mal utilisé s’use et s’abîme.
Pour aller plus loin, la partie de la lame elée et tranchante s’appelle le tranchant, le ﬁl c’est la ligne centrale de la lame.  
Le dessus de la lame s’appelle le faux tranchant.
LA MAIN QUI TIENT LE COUTEAU
1. La lame du couteau doit toujours être dirigée  
vers le bas, la planche.
2. On tient le manche fermement, le pouce vers la garde.
3. Pour les grands couteaux, c’est le pouce et l’index qui 
donnent l’équilibre au couteau.
4. On coupe en mouvement, jamais en tapant.
5. Le manche doit être propre et non glissant.
LA MAIN QUI NE TIENT PAS LE COUTEAU
6. La main opposée est la main qui doit être protégée si vous 
portez des gants de sécurité.
7. On ne laisse pas de bout de doigt sous la lame.
8. La lame doit glisser contre les phalanges.
9. Le pouce doit se trouver dans le creux de la main.
10. On ne se coupe QUE si les doigts sont en contact avec le 
ﬁl de la lame.
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Tenir un couteau et l’action de couper | ÉCHAUFFEMENT 1
POSITIONNER SES DOIGTS EN TENANT UN COUTEAU
1. Positionnez les doigts droits contre la planche qui maintiennent l’aliment.
2. Assurez-vous que le pouce est bien derrière.
3. Prenez le couteau dans votre main dominante. Pincez avec le pouce et l’index derrière la garde  
pour maintenir l’équilibre. Sur la main qui tient l’aliment, repliez les doigts comme pour réaliser un pont.  
Cachez le pouce contre la paume et ﬂéchissez légèrement les doigts.
4. Coupez en mouvement en poussant le couteau, jamais en appuyant.
1 2
3 4
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ÉCHAUFFEMENT 1 | Laver des légumes
LAVER DES LÉGUMES
Des légumes souillés ou insusamment lavés peuvent contenir :
• De la terre ou du substrat ayant servi à la culture des légumes (sable, cailloux, terre, terreau, etc.).
• Des œufs de vers parasitaires ou leurs larves (larves de mouches, grande douve du foie, etc.).
• Des traces de produits chimiques utilisés en culture (pesticides, fongicides, engrais, etc.).
• Des insectes.
Laver les légumes permet donc de ne pas retrouver dans son assiette (ou dans celle du client) des 
éléments indésirables. C’est une question d’hygiène et de qualité. Il est important de savoir que tous les 
légumes (ainsi que l’ail, l’oignon, les échalotes) doivent être nettoyés.
COMMENT FAIRE POUR LAVER DES LÉGUMES ?
L’étape primordiale : nettoyez votre poste de travail. On ne peut pas obtenir de légumes propres dans 
un endroit sale. En restauration, on lave les légumes dans un lieu dédié, appelé légumerie. On utilise 
généralement un grand bac de lavage. Veillez aussi à la propreté de ce dernier.
1. Enlevez le maximum de résidu des légumes.
2. Lavez-les dans un grand bain d’eau : vous pouvez utiliser un agent antimicrobien.
3. Rincez-les dans un deuxième bain d’eau froide.
4. Séchez-les ou les égouttez-les.
5. Stockez en bac propre.
UNE PRÉCAUTION SIMPLE À PRENDRE
On ne renverse pas l’eau de lavage ou de rinçage sur les légumes, sinon la terre, qui était restée au fond du 
récipient, va se déposer dessus. Pensez toujours à enlever par le haut les légumes d’un bac à l’aide d’une 
écumoire ou d’une araignée adaptée.
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Laver des légumes | ÉCHAUFFEMENT 1
LE LAVAGE DES LÉGUMES
On lave les légumes à l’eau froide ! Sachez que 75 % à 80 % des pesticides ou matières partiront en lavant vos aliments  
à l’eau froide. L’eau élimine par gravité (le plus lourd reste au fond…) le sable et la terre.
Pour les légumes contenant beaucoup de terre, on peut utiliser la brosse à légumes, une brosse souple à frotter contre 
la peau des légumes.
Les légumes très terreux à la peau épaisse peuvent être laissés à tremper durant un peu de temps.
Mais si l’eau nettoie, elle ne garantit pas la qualité microbiologique des légumes ! Pour limiter les risques dus à des 
germes pathogènes pouvant être sur les légumes ou pour éliminer de petits vers ou insectes, on ajoute dans l’eau un 
agent antimicrobien :
• De l’eau de javel (4 gouttes pour 5 litres d’eau).
• Du vinaigre blanc ou d’alcool, pour désinfecter (5 cl de vinaigre pour 1 litre d’eau).
• 
Une solution spéciale « nettoyage légumes » vendue dans le commerce (dosage à adapter en fonction du mode 
d’emploi).
L’utilisation d’un de ces produits doit obligatoirement être suivie d’un bac de rinçage. Selon les risques que vous 
évaluerez (terre très sale, contaminée, ou alors type de clients fragiles en hôpital ou en milieu scolaire par exemple) 
vous déciderez ou non de mettre en place ce protocole.
À CHAQUE FAMILLE DE LÉGUMES, SA MÉTHODE DE LAVAGE
Tous les légumes ne se traitent pas de la même façon. Nous y avons mis aussi les champignons (même si ce ne sont pas 
à proprement parler des légumes). La façon dont vous le nettoier dépendra surtout de son utilisation ﬁnale.
Méthode
Les champignons
Première méthode :
1. Épluchez-les délicatement avec un couteau d’oce (champignons de Paris).
2. Brossez-les délicatement avec une brosse souple aﬁn de retirer les particules terreuses.
3. Frottez-les légèrement et délicatement avec un linge humide.
Deuxième méthode :
1. Rincez-les rapidement et délicatement à l’eau froide, puis séchez-les rapidement.
Les légumes verts
 à feuilles
)
1. Retirez les parties endommagées, puis coupez les extrémités des légumes.
2. Plongez-les dans une eau froide légèrement vinaigrée.
3. Utilisez une essoreuse pour les sécher.
Pour les poireaux, incisez-les, dans la longueur en 4 avec un couteau d’oce, aﬁn d’écarter 
les diérentes couches. N’hésitez pas à rincer abondamment aﬁn d’éviter toutes traces de 
pesticides et produits terreux.
Les racines
(pommes de terre, panais, carottes)
Venant directement du sol, un lavage minutieux doit être apporté à ces légumes.
1. Nettoyez-les avec une brosse résistante.
2. Épluchez-les et rincez-les dans une eau claire.
Les inflorescences
(choux)
Il est préférable de les détailler en gros morceaux avant de les laver.
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ÉCHAUFFEMENT 1 | Les tailles et découpes de base des légumes
LES TAILLES ET DÉCOUPES DE BASE DES LÉGUMES
L’art du cuisinier est de transformer ce que la nature donne de meilleur. La découpe est un art majeur  
dans certaines cultures (au Japon, par exemple), mais c’est aussi une nécessité.
POURQUOI DÉCOUPER LES LÉGUMES ?
On découpe les légumes :
• Pour la présentation : varier les formes et les volumes permet de créer et de les présenter de manière harmonieuse.
• Pour optimiser la cuisson : plus on coupe petit, plus on augmente la surface de contact. On réduit donc le temps  
de cuisson et on augmente les échanges de saveurs. À l’inverse, on souhaite conserver de gros morceaux dans  
des cuissons longues pour éviter que les légumes se transforment en purée.
• Pour travailler les textures : selon l’utilisation que l’on souhaite avoir, on peut transformer une première découpe  
en purée, en écrasée ou lui laisser sa forme initiale.
• Pour le goût : la forme et la taille vont avoir une inﬂuence sur la perception du produit à la dégustation.  
Pour s’en rendre compte, il sut de croquer dans une pomme à pleines dents puis d’en déguster de f ines lamelles.
DIMENSIONS DES TAILLAGES
En cubes :
• Brunoise : 3 mm de côté
• Macédoine : 5 mm de côté
• Mirepoix : 10 mm de côté
En bâtonnets :
• Julienne : Entre 1 et 2 mm d’épaisseur 
(le plus ﬁn possible)
• Allumette : 3 mm d’épaisseur
• Jardinière : 5 mm d’épaisseur
• Frite : 10 mm d’épaisseur
• Pommes Pont Neuf : 15 mm d’épaisseur
ASTUCES
La taille des légumes est spéciﬁque selon leur utilisation et leur cuisson.  
À vous de savoir choisir la plus adaptée en fonction des modes de cuisson  
et de vos préparations. En général, plus la taille est ﬁne, plus la cuisson est rapide.
QUE FAIRE DES PARURES DE LÉGUMES ?
En cuisine, nous allons préférer parler de PARURES plutôt que de PERTES. Rien ne doit se perdre tout peut se 
transformer. N’oubliez pas qu’un cuisinier a un engagement moral sur les questions de gâchis alimentaire et que 
tout ce que vous jetterez vous coûtera de l’argent.
• Triez systématiquement ce qui se mange de ce qui ne se mange pas. Jetez : les épluchures de pommes de terre,  
les pédoncules de tomates, les feuilles. En revanche, conservez les tiges des herbes, les fanes des radis, les verts de 
poireaux…
• Triez ensuite ce qui apporte de la saveur : fa
ites infuser ou utilisez toutes les parures dans des bouillons, des fonds,  
des jus.
• Optimisez vos cartes et menus : ajoutez une soupe  
ou un potage en amuse-bouche avec les parures  
de vos taillages.
• Ne transformez que ce que vous utilisez réellement.  
Ne faites pas de grandes mises en place, il est plus simple de recycler une carotte entière que des dés de carottes 
ou des parures de carottes tournées.
• Soyez créatifs : centrifugez, faites des potages, faites des soupes, faites des purées, retaillez encore plus petit, 
créez des éléments de décorations végétales…
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Les tailles et découpes de base des légumes | ÉCHAUFFEMENT 1
1 2
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TAILLER DES LÉGUMES
1. Tailler en julienne : taillez les carottes épluchées en tronçons réguliers (environ 5 cm de longueur). 
Émincez-les ﬁnement dans le sens de la longueur. Superposez les tranches ainsi obtenues et coupez-les 
dans le sens de la longueur en ﬁlaments très ﬁns.
2. Tailler en bâtonnets : taillez les carottes épluchées en tronçons réguliers. Coupez-les en tranches 
régulières de 5 mm d’épaisseur. Superposez-les et coupez-les à nouveau dans le sens de la longueur  
en bâtonnets d’environ 5 mm d’épaisseur.
3. Tailler en brunoise : taillez les carottes en bâtonnets (voir l’étape 2). Réunissez-les en petits paquets et 
coupez-les en cubes réguliers de 5 mm de côté.
4. Tailler en mirepoix : taillez la carotte en 2 dans le sens de la longueur. Disposez la face plate contre  
la planche. Taillez à nouveau la carotte en 2 puis découpez des dés de 1 cm de côté.
5. Tailler en paysanne : taillez en 2 la carotte dans le sens de la longueur, puis recoupez-la en 2 toujours 
dans la longueur. Émincez-la ﬁnement pour obtenir des lamelles d’environ 1 mm d’épaisseur.
6. 
Tailler en biseau : émincez les carottes entières (en choisissant de préférence des carottes régulières) 
légèrement en diagonale.
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ÉCHAUFFEMENT 1 | Recette d’application : Salade méli-mélo d’été
 4 I   30 min I   5 min 
LES INGRÉDIENTS
2 carottes
1 concombre
6 tomates
½ botte de radis roses
100 g de radis noir
1 oignon rouge
POUR LA SAUCE
4 cl de vinaigre de vin rouge
6 pincées de sel ﬁn
6 tours de moulin à poivre
8 cl d’huile d’arachide
40 g de framboises fraîches
POUR LE RESTE DE LA RECETTE
40 g de roquette
4 pincées de ﬂeur de sel
15 g de gros sel
LES ÉTAPES
1.  PRÉPARER LES LÉGUMES
• Lavez et épluchez tous les légumes. Taillez les carottes en brunoise 
(des dés de 3 mm de côté) et le concombre en macédoine (des dés de 
5 mm de côté). Taillez le radis noir en julienne (d’abord des tranches ﬁnes 
de 1 mm, puis de longs bâtonnets). Émincez en tranches ﬁnes les radis et 
l’oignon rouge.
2.  MONDER LES TOMATES
• Préparez un bol d’eau glacée et une casserole d’eau bouillante. Réalisez 
une croix au dos de chaque tomate pour inciser la peau. Plongez les 
tomates pendant 10 sec dans l’eau bouillante, puis refroidissez-les dans 
de l’eau glacée. Enlevez la peau, coupez-les en 4 et enlevez l’intérieur. 
Taillez les tomates en brunoise.
3.  LA CUISSON DES LÉGUMES
• Plongez les carottes pendant 2 min dans l’eau bouillante, égouttez-les 
et laissez-les refroidir.
4.  RÉALISER LA SAUCE
• Mélangez le vinaigre avec le sel et le poivre, ajoutez l’huile et les 
framboises en les écrasant légèrement.
5.   LE  DRESSAGE
• Mélangez les carottes, les concombres et les radis, assaisonnez-les de 
vinaigrette. Garnissez un cercle en inox avec cette garniture. Déposez 
dessus une couche de tomate, légèrement salée et poivrée. Assaisonnez 
les oignons rouges, la julienne de radis noir et la roquette. Posez-la sur le 
dessus des dés de légumes. Terminez par quelques herbes fraîches.
SALADE MÉLI-MÉLO D’ÉTÉ
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ÉCHAUFFEMENT 1 | Recette d’application : Potage taillé
POTAGE TAILLÉ
 6 I   25 min I   25 min 
LES INGRÉDIENTS
100 g de poitrine de porc fumée
300 g de carottes
1 blanc de poireau
200 g de navets
250 g de céleri rave
250 g de pommes de terre à chair ferme
1 oignon
20 g de beurre doux
6 pincées de sel ﬁn
1,5 l de bouillon de légumes
6 tours de moulin à poivre
Aromates (ail, thym, laurier)
LES ÉTAPES
1.  LA PRÉPARATION
• Taillez la poitrine en lardons. Lavez, puis pelez tous les légumes. Ciselez 
l’oignon. Taillez les carottes, les poireaux, les navets et le céleri en paysanne 
(lamelles ﬁnes de 1 cm de côté). Faites raidir (colorer) les lardons au beurre. 
• Ajoutez l’oignon, les poireaux, les carottes, le céleri et les navets, puis 
faites-les suer pendant 4 à 5 min avec une pincée de sel. Mouillez ensuite 
avec le bouillon de légumes, ajoutez le bouquet garni et l’ail, laissez cuire 
durant 15 min environ. Durant ce temps, taillez les pommes de terre  
en paysannes (ne les lavez pas). 
• Ajoutez les pommes de terre et poursuivez la cuisson durant 10 min 
environ. 
• Rectiﬁez l’assaisonnement avec le sel ﬁn et le poivre du moulin.
2.  LE SERVICE
• Bien évidemment, le potage cultivateur ne se sert pas mixé. Retirez le 
bouquet garni et la gousse d’ail. Terminez par des pluches de cerfeuil à la 
surface du potage.
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ÉCHAUFFEMENT 2 | Éplucher des légumes
ÉPLUCHER DES LÉGUMES
L’épluchage signiﬁe ôter la peau ou les parties non comestibles, sales, inutiles ou abîmés d’un fruit, 
d’un légume, etc. C’est une tâche fastidieuse mais indispensable à toutes préparations culinaires 
composées de fruits ou légumes. En cuisine, on utilisera également le terme éplucher pour certaines 
actions sur des pièces de viande (éplucher un ﬁlet de bœuf, par exemple).
C’est une action qui se fait avec un économe, un rasoir ou au couteau. Certains établissements ou 
collectivités utilisent également une parmentière (cylindre abrasif frottant les légumes en rotation 
dans une cuve), ce qui permet de peler mécaniquement certains légumes.
POURQUOI ÉPLUCHER DES LÉGUMES ?
On épluche des légumes pour :
• Enlever la peau (certains légumes ne se mangent pas avec la peau).
• Faciliter leur découpe.
• Obtenir un produit prêt à travailler.
QUELQUES RÈGLES LORSQUE L’ON ÉPLUCHE
• On épluche des légumes propres, pas de légumes sales, pour éviter une contamination croisée entre 
des pluches sales et des légumes que l’on va consommer.
• On utilise un bac ou une plaque pour récupérer les pluches : pas d’épluchures sur les planches ou sur 
les plans de travail.
• On travaille à la chaîne. Par exemple, avec des carottes, vous coupez d’abord tous les bouts, puis 
vous épluchez toutes les carottes.
• On organise le plan de travail : on perd quelques secondes au début mais ensuite on gagne du temps.
• Un plan de travail dédié à la pluche reste propre et se trouve dégagé de tout.
• Attention, à ne pas perdre les couteaux éplucheurs dans les tas de pluches. Manipulez les épluchures 
avec précaution pour les mêmes raisons.
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| ÉCHAUFFEMENT 2
Utiliser un fouet
UTILISER UN FOUET
1. Prenez un grand cul de poule avec un grand fouet. Tenez le cul de poule légèrement incurvé.
2. Tenez le fouet et réalisez des mouvements circulaires amples pour remuer toute la masse.
3. Maintenez votre avant-bras stable, c’est le poignet qui travaille et pas l’épaule.
UTILISER UN FOUET
Fouetter est un geste courant, mais qui peut demander beaucoup d’énergie pour un résultat médiocre. 
Avec la bonne méthode et le bon matériel, il est souvent plus simple et plus rapide de réaliser de petites 
opérations à la main plutôt que d’utiliser un robot !
CE QU’IL FAUT RETENIR
• La position des doigts sur le fouet : on regarde toujours ce que l’on fait (surtout au début).  
Concentrez-vous sur ce que vous faites, sur le geste et sur les muscles que vous utilisez.
• Prenez le bon matériel : fouet, bassine ou cul-de-poule adapté au volume de produit et à la taille  
du fouet.
• La régularité : car ce qui fatigue c’est la rupture de rythme. Si vous souhaitez vous en convaincre,  
regardez les reportages sur les omelettes souées de la mère Poularde et l’art de les monter à la main…
L’ART DE LA PATIENCE
Pour apprendre à fouetter, il faut se faire mal (au moins au début). Et surtout, vous devez pratiquer 
souvent : d’abord c’est laborieux, car on muscle très peu nos avant-bras et c’est un eort que nous n’avons 
pas l’habitude de produire, mais plus on s’entraîne, plus fouetter devient facile.
CE QU’IL NE FAUT PAS DIRE !
« Ça va plus vite au robot ! 
»
 ou « Mais c’est trop dur ! 
»
 … C’est faux.
En dessous de 4 blancs d’œufs ou de 2 dl de crème fouettée, c’est aussi rapide à la main qu’avec un robot. 
Le temps de trouver les accessoires de le déplacer, puis de le laver et de ranger l’ensemble du matériel… 
L’option à la main est ﬁnalement bien plus ecace !
1 2 3
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ÉCHAUFFEMENT 2 | La cuisson à l’anglaise
LA CUISSON À L’ANGLAISE
La cuisson à l’anglaise est le mode de cuisson le plus simple. Il s’agit d’une cuisson dans une grande quantité d’eau 
bouillante salée.
LES PHASES TECHNIQUES DE LA CUISSON À L’ANGLAISE
1. LE BAIN DE CUISSON
Contrairement à blanchir, il s’agit ici de cuire les aliments de manière à ﬁxer la chlorophylle et à les attendrir.  
C’est une cuisson. On doit donc plonger les légumes jusqu’à leur point de cuisson, avant de les refroidir.
Il est important de mettre le sel quand l’eau est déjà chaude, voire frémissante. Cela va créer une réaction chimique  
qui permet un remous plus important et évite d’abîmer les fonds de casserole (par hydrolyse, les fonds de casserole   
s’oxydent).
2. VÉRIFIER LA CUISSON
Il n’y a rien de plus simple pour un cuisinier que de vériﬁer une cuisson. On pique pour la tendreté, on goûte  
ou on écrase en fonction des légumes. Dans tous les cas, on cuit à la juste cuisson, pas plus, pas moins.
3. LA GLAÇANTE
Une fois passés dans l’eau bouillante, il faut refroidir les légumes. On parle ici de glaçante, c’est-à-dire un bol d’eau 
froide avec des glaçons. Il est important de bien refroidir son légume car encore tiède celui-ci va continuer de cuire  
ou se dégrader plus rapidement.
Le choc thermique
Le passage de l’eau bouillante à l’eau glacée permet de créer un choc thermique. Ce dernier permet de stopper la 
cuisson immédiatement et de ﬁxer la chlorophylle ou les couleurs des légumes. Il ne faut pas laisser longtemps les 
légumes dans l’eau. Il s’agit de créer un choc thermique et de les refroidir. Si on les laisse dans l’eau trop longtemps, 
les légumes vont se gorger d’eau et perdre en saveur. Il est important de prendre un grand volume d’eau froide car 
les légumes étant bouillants, ceux-ci vont réchauer la glaçante rapidement.
4. ÉGOUTTER
L’eau est l’ennemi de la conservation. Il est donc primordial de bien égoutter les légumes et ne surtout pas laisser  
d’eau stagnante. Si les légumes ont tendance à rendre de l’eau, on peut les stocker dans une plaque à plat  
sur une grille pour laisser l’eau s’écouler. On pense bien sûr à ﬁlmer et dater les préparations dans des bacs adaptés.
Pour le stockage, il faut également éviter de superposer les légumes. Ces derniers sont fragilisés à la suite de la cuisson 
et pourraient s’écraser.
5. RÉCHAUFFER
Pour remettre les légumes à température, il sut de les plonger dans de l’eau bouillante ou frémissante  
quelques minutes, puis de les récupérer délicatement à l’aide d’une écumoire ou d’une araignée.
POURQUOI ON NE COUVRE PAS LES LÉGUMES CUITS À L’ANGLAISE ?
On évite de cuire à couvert, pour plusieurs raisons :
• La cuisson libère du gaz carbonique, ce gaz détériore la couleur naturelle des légumes.
• 
L’ébullition peut provoquer un risque de débordement accentué lorsque le récipient de cuisson est fermé  
(eet cocotte-minute).
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La cuisson à l’anglaise
| ÉCHAUFFEMENT 2
LE TEMPS DE CUISSON DES LÉGUMES DANS UNE CUISSON À L’ANGLAISE
POUR ALLER PLUS LOIN
L’eau n’a pas que des eets bénéﬁques, loin de là. Plonger un légume dans l’eau bouillante c’est l’agresser et donc 
prendre le risque de lui faire perdre de la saveur, de la couleur et une partie des minéraux et vitamines. Pour ces deux 
derniers, on ne peut pas grand-chose. En revanche, on peut compenser la saveur et la perte de goût par l’utilisation 
intelligente de bouillon (maison ou du commerce), d’épices, de bouquet garni, etc. Pour la couleur, plus on cuit vite, 
mieux c’est ! Pour les légumes verts très ﬁbreux comme le poireau ou les haricots verts, on peut ajouter une pincée de 
bicarbonate pour aider à ramollir les ﬁbres.
RÉALISER UNE CUISSON À L’ANGLAISE
1. Salez un grand volume d’eau.
2. Faites cuire
3. Refroidissez rapidement dans une eau glacée
4. Égouttez
5. Filmez et datez
Légumes Traitement Temps de cuisson approximatif
Haricot vert Frais ébouté 10 min
Petit pois Frais 6 min
Carotte Tourné 9 min
Haricot vert Surgelé 6 min
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ÉCHAUFFEMENT 2 | La tomate
LA TOMATE
La tomate est un des fruits les plus consommés en France, une bonne raison pour s’y intéresser. 
On en trouve aujourd’hui de toutes formes, de toutes grosseurs et de toutes couleurs, allant du jaune 
au noir. De plus en plus de tomates sont cultivées sous serre et hors sol. La tomate est surmontée d’un 
pédoncule. En son centre on trouve des graines et le placenta.
Même si elle se trouve toute l’année, la pleine saison de la tomate s’étend de mai à septembre. Choisissez 
une tomate ferme mais souple sous une légère pression. Elle doit être lisse et brillante, sans tache et sans 
accroc. Laissez-vous guider par son odeur.
LA VARIÉTÉ DES TOMATES
On dénombre des milliers de variétés de tomates diérentes dans le monde. Selon les variétés, la tomate 
est plus charnue ou plus aqueuse.
Voici les plus répandues :
MONDER UNE TOMATE
1. Supprimez le pédoncule des tomates avec  
un couteau. Faites une incision en forme de croix sur le côté 
opposé pour faciliter l’épluchage ultérieur.
2. Plongez les tomates dans l’eau bouillante pendant 10 à 12 s.
3. Refroidissez-les aussitôt dans une grande quantité  
d’eau glacée.
4. Au bout de quelques secondes, épluchez  
la peau sans diculté.
• La tomate grappe : elle est présente  
par grappe, de taille moyenne et très 
parfumée.
• La tomate allongée : elle est de forme 
plus allongée, et s’utilise en cuisson  
ou en pizza.
• La tomate cerise : ronde et plus petite, 
elle est très juteuse et légèrement acidulée.
• La tomate cœur : elle a une forme  
particulière, côtelée. 
1
3
2
4
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La tomate
Tomate 
cerise /  
cocktail
Tomate 
grappe /  
ronde
Tomate  
allongée
Tomate 
côtélée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade X X X X X X
Soupe froide X X
Snacking X X
Sandwich X X X X
Sauce / coulis X X X X X X
Tarte / pizza X X X X
Plat cuisiné X X X
Farcie X X X
Gril / plancha X X X X
X : adaptée
XX : trés adaptée
Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

Tomate cerise / 
cocktail
Tomate grappe / 
ronde
Tomate 
allongée
Tomate 
côtelée
Tomate 
cornue
Tomate 
bigarrée
Salade
XX X X XX
Soupe froide
XX
Snacking
XX
Sandwich
XX X X
Sauce / coulis
XX XX XX
Tarte / Pizza
XX X X
Plat cuisiné
XX X
Farcie
X XX
Gril/plancha
X X XX
Classification des variétés de tomates par usage
X : adaptée
XX : très adaptée

POURQUOI MONDER UNE TOMATE ?
La peau de la tomate est peu digeste et est parfois acide, c’est pourquoi on la retire. De plus, elle se 
sépare de la chair à la cuisson, ce qui est peu esthétique ni agréable en texture. En revanche, c’est dans la 
peau que se trouvent toutes les vitamines et minéraux.
INFORMATIONS PRATIQUES
• Prix : les tomates rondes sont de manière générale moins chères que les variétés anciennes. Le prix varie 
énormément selon 2 critères principaux : la provenance et la saison.
• Régime alimentaire : la tomate convient aux végétariens et aux végétaliens.
• Nutrition : la tomate est composée de plus de 90 % d’eau, elle est donc peu calorique (16 kcal/100 g).  
La tomate est une source importante de caroténoïdes, dont le lycopène qui lui donne sa couleur. Des 
études montrent que l’assimilation de lycopène diminue le nombre de certaines maladies chroniques 
comme le cancer ou les maladies cardiovasculaires.
• Conservation : la tomate se conserve plusieurs jours au frais.
CLASSIFICATION DES VARIÉTÉS DE TOMATE PAR USAGE
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ÉCHAUFFEMENT 2 | La mayonnaise
LA MAYONNAISE
La mayonnaise, c’est la star des sauces émulsiﬁées froide. C’est un miracle scientiﬁque ouvert à tous, 
l’émulsion parfaite.
Techniquement, la recette est simple, il n’y a que 2 ingrédients : l’œuf et l’huile. La moutarde aide à rendre 
la sauce stable mais n’est pas nécessaire. Tous les ingrédients supplémentaires ne sont là que pour donner 
du goût, de la texture, de la couleur.
SAUCE MAYONNAISE OU SAUCE RÉMOULADE ?
Nous parlons ici d’une guerre des appellations ! Techniquement parlant, si on utilise de la moutarde,  
la sauce s’appelle une sauce rémoulade et non une mayonnaise. Mais aujourd’hui, peu de chefs font leur 
mayonnaise sans moutarde. Ce n’est pas vraiment une erreur d’appeler votre sauce une mayonnaise, même 
si elle contient de la moutarde.
LES POINTS D’ATTENTION
Quelques principes de base pour réussir parfaitement votre mayonnaise :
• L’huile doit être ajoutée lentement, surtout au début, pour assurer la tenue de l’émulsion.
• Le sel doit être ajouté avant l’huile. Il ne se dissoudra pas dans l’huile et les grains resteront apparents.
• Pour stabiliser la mayonnaise, l’huile doit être transformée en ﬁnes gouttes. Plus vous fouettez, plus 
l’émulsion devient permanente.
• Les éléments liquides doivent être ajoutés à la ﬁn (comme le vinaigre). Sinon, l’émulsion s’inverse,  
ce qui signiﬁe que les gouttes d’eau sont dispersées dans l’huile, la sauce sera plutôt une vinaigrette.
Une fois que vous avez compris le principe de l’émulsion pour la mayonnaise, il est facile de la monter !
CLARIFIER UN ŒUF
Cela consiste à séparer le blanc du jaune de l’œuf. C’est l’étape qui précède la réalisation d’une 
mayonnaise. Attention, la coquille d’œuf est une source possible de contamination, il faut donc éviter 
tout contact avec les denrées propres. Le lavage de main est obligatoire avant et après avoir manipulé des 
œufs.
1. Cassez l’œuf sur une surface plane.
2. Ouvrez la coquille en deux en pressant avec les pouces.
3. Versez le blanc dans un récipient, en limitant le plus possible le temps de contact du blanc avec  
la coquille. Versez le jaune dans un autre récipient. Jetez les coquilles dans un troisième récipient.
Il est interdit de casser des œufs sur le bord du récipient ou sur une planche de découpe.
Les jaunes sont des produits très sensibles et doivent être consommés au plus vite. Les blancs peuvent 
être conservés quelques jours au réfrigérateur.
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La mayonnaise | ÉCHAUFFEMENT 2
RÉALISER UNE MAYONNAISE
1. Dans un bol, réunissez les jaunes d’œufs, la moutarde (facultatif), le sel ﬁn et le poivre.  
Mélangez énergiquement à l’aide d’un fouet pour lier les éléments.
2. Incorporez l’huile progressivement en tournant énergiquement la sauce jusqu’à obtenir  
une consistance ferme et souple.
3. Assaisonnez. Conservez la mayonnaise dans un récipient propre et ﬁlmez-la avant de l’entreposer 
au frais.
1 2
3
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ÉCHAUFFEMENT 2 | La mayonnaise
PERSONNALISATION DE LA MAYONNAISE
La mayonnaise est une formidable base de travail pour la réalisation de sauces froides. Voici les astuces les 
plus communes pour vous approprier cette sauce :
LA MOUTARDE
Il existe une grande quantité de moutardes aux saveurs et aux couleurs variées ; essayez la moutarde  
à l’ancienne, ou la moutarde à l’estragon.
LE LIANT
• L’œuf : quel que soit son état, l’œuf contient toujours des protéines, il est donc possible de monter une 
mayonnaise avec de l’œuf entier, du jaune d’œuf cru, du jaune d’œuf cuit et même avec un œuf mollet.
Pensez aussi à d’autres protéines comme :
• Le corail des crustacés (homard, langoustines ou oursin).
• Le foie cru de certains poissons comme le rouget.
L’HUILE
Évitez de monter des mayonnaises uniquement avec des huiles très parfumées comme de l’huile de noix 
ou de pistache. En revanche, vous pouvez utiliser une huile neutre comme de l’huile de tournesol et 
ajouter quelques cuillerées d’huile parfumée.
LES ÉPICES ET CONDIMENTS
Utilisez toutes les épices et les sauces de votre choix : poivres, piments, des sauces telles que  
le ketchup, la sauce barbecue...
LES HERBES
Ajoutez à la ﬁn, de l’estragon, de la coriandre, de la ciboulette ou encore du basilic.
L’ACIDITÉ
Quelques gouttes d’acide : citron, vinaigre ou vin blanc.
ALLÉGER LA SAUCE
Attention, on ne parle pas de légèreté au sens nutritionnel, mais bien de texture.
• Ajoutez un blanc d’œuf monté en ﬁn de préparation.
• Ajoutez quelques cuillerées de crème montée en ﬁn de préparation.
• Passez la mayonnaise au siphon, aﬁn d’incorporer de l’air (dans ce cas, la texture ne doit pas être trop 
ferme).
LES SAUCES DÉRIVÉES DE LA MAYONNAISE
En cuisine, on parle de sauce mère et de sauce dérivée. La mayonnaise est donc une sauce mère,  
c’est une base que l’on peut personnaliser. Voici les principales sauces dérivées de la mayonnaise :
• Mayonnaise + moutarde = Sauce rémoulade
• Mayonnaise montée avec œuf dur = Sauce gribiche
• Mayonnaise + ketchup et tabasco = Sauce cocktail
• Mayonnaise + persil + oignon + cornichon + câpres = Sauce tartare
• Mayonnaise avec pulpe de pomme de terre + huile d’olive + ail = Sauce aïoli
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Recette d’application : Céleri rémoulade | ÉCHAUFFEMENT 2
CÉLERI RÉMOULADE
LES INGRÉDIENTS
POUR LES LÉGUMES
1 céleri rave
POUR LA SAUCE
2 jaunes d’œufs
10 g de moutarde forte
15 g de moutarde à l’ancienne
6 pincées de sel ﬁn
6 tours de moulin à poivre
30 cl d’huile d’arachide
3 cl de jus de citron
POUR LE DRESSAGE
½ botte de cerfeuil
LES ÉTAPES
1. LES LÉGUMES
• Épluchez le céleri-rave, puis coupez-le en 
morceaux. À l’aide d’une mandoline, tranchez 
de très ﬁnes lamelles, puis émincez-les en 
ﬁns bâtonnets.
2. LA MAYONNAISE
• Dans un bol, déposez les jaunes d’œufs 
avec les moutardes, salez et poivrez, puis 
mélangez. Ajoutez ensuite l’huile par petits 
ﬁlets. Lorsque la mayonnaise est prête, 
terminez avec le jus de citron.
3. LE DRESSAGE
• Mélangez la mayonnaise et le céleri, la 
quantité de mayonnaise dépend de vos 
goûts. Rectiﬁez l’assaisonnement en sel et en 
poivre. Dans des assiettes creuses, déposez le 
céleri rémoulade, et décorez avec quelques 
pluches de cerfeuil.
 6 I   30 min 
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ÉCHAUFFEMENT 3 | Ciseler et émincer un oignon ou une échalote
CISELER ET ÉMINCER UN OIGNON OU UNE ÉCHALOTE
Ciseler et émincer un oignon ou une échalote sont des taillages de base essentiels en cuisine dus à leur 
utilisation régulière. Il faut une bonne maîtrise du couteau aﬁn d’eectuer ce taillage un peu plus dicile.
LE MATÉRIEL À UTILISER POUR CISELER  
ET ÉMINCER UN OIGNON
Aﬁn de ciseler un oignon ou une échalote, privilégiez une lame plutôt souple et plus ou moins courte. 
Favorisez plutôt le couteau ﬁlet de sole ou l’éminceur. Cependant selon la quantité à faire, il est 
intéressant de commencer par le ﬁlet de sole pour le quadrillage, puis d’émincer avec l’éminceur.
• Couteau éminceur
• Couteau ﬁlet de sole
LES BONNES PRATIQUES POUR CISELER ET ÉMINCER
Quelques étapes essentielles sont à suivre aﬁn de ciseler régulièrement et en toute sécurité :
• Tenir correctement son couteau : on tient le couteau par le manche, les doigts qui tiennent le manche 
ne doivent pas être en contact avec le ﬁl de la lame.
• Le légume bien stable : pensez à toujours couper les légumes en deux aﬁn d’avoir une surface plate en 
contact avec la planche pour que le couteau ne soit pas en porte-à-faux.
• Bien positionner ses doigts : les doigts de la main qui ne tiennent pas le couteau doivent être repliés 
pour ne jamais dépasser la lame.
• Un couteau qui coupe : un couteau qui coupe glisse moins, vous avez ainsi moins de chance de vous 
couper.
L’essentiel d’un taillage de ce type est la régularité, toutefois, il arrive que la forme du légume ne permette 
pas de continuer. Quand on arrive au bout et que la position des doigts ne nous permet plus de tailler en 
toute sécurité cela signiﬁe que nous sommes à la racine. Cette racine doit être mise de côté car elle peut 
toujours servir dans une garniture aromatique.
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Ciseler et émincer un oignon ou une échalote | ÉCHAUFFEMENT 3
1 2
4 5
3
CISELER, ÉMINCER ET HACHER UN OIGNON
1. Épluchez l’oignon tout en prenant soin de couper au ras de la racine. Cela permet de maintenir les 
feuilles au cours de la découpe.
2. Coupez l’oignon en 2 dans le sens de la verticale et placez une moitié bien à plat sur la planche. 
Émincez régulièrement et ﬁnement à l’aide de la pointe du couteau, mais sans aller jusqu’au talon.
3. Tournez l’oignon d’un quart de tour, et coupez-le horizontalement en 2 ou 3 fois en partant du bas, 
tout en conservant le talon.
4. Maintenez bien l’oignon avec les doigts et émincez-le verticalement, ﬁnement et régulièrement.
5. À la ﬁn de l’opération, il ne restera que le talon à jeter. Si vous souhaitez obtenir un oignon haché, 
posez la main à plat sur la pointe du couteau et faites basculer la lame d’avant en arrière.
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ÉCHAUFFEMENT 3 | Détailler de la viande en petits morceaux
DÉTAILLER DE LA VIANDE EN PETITS MORCEAUX
Il existe une multitude de taillages sur les viandes en cuisine, notamment un taillage en petits morceaux 
qui permet d’obtenir un visuel agréable et régulier, mais également de saisir et cuire la viande rapidement.
LES TYPES DE TAILLAGES DE LA VIANDE EN MORCEAUX
• En lanières : cette découpe est principalement utilisée pour les woks. Elle consiste à tailler des escalopes, 
puis détailler les escalopes en lanière.
• En cubes : c’est une découpe beaucoup utilisée pour réaliser des sautés de volaille ou autre. C’est un 
taillage simple qui consiste à tailler des cubes, de petite taille.
L’UTILISATION EN CUISINE
• Pour réaliser des sautés : sauté de volaille, sauté de bœuf aux oignons, sauté d’agneau, etc.
• Pour réaliser des woks : woks de bœuf aux légumes verts, woks de volaille, woks de veau, etc.
Ce type de taillage est très souvent utilisé dans la cuisine asiatique !
DÉTAILLER UNE VIANDE POUR UN SAUTÉ OU UN WOK
1. Parez la viande : dénervez-la, dégraissez-la, et coupez-la en bandes régulières.
2. À l’aide d’un grand couteau à lame longue et souple, coupez la viande dans le sens de la ﬁbre. La lame 
doit être inclinée de biais aﬁn d’obtenir de ﬁnes lamelles de bœuf. Votre main gauche apposée sur la 
tranche vous permettra de guider plus facilement la lame du couteau.
3. Pour la volaille, utilisez de préférence le blanc, plus adapté pour les cuissons sautées. Taillez de ﬁnes 
tranches de blanc de volaille (aiguillettes).
1 2 3

























[image: ]45
Saisir | ÉCHAUFFEMENT 3
1 2
SAISIR
En cuisine, saisir signiﬁe brûler et cuire modérément la surface d’un aliment. On parle également de 
colorer, brunir, ﬂasher ou bien encore rissoler.
DANS QUELLES CONDITIONS SAISIT-ON ?
Tous les types d’aliment peuvent être saisis. C’est un terme générique qui va correspondre à un choc  
thermique sur l’extérieur d’un produit par opposition à une montée en température progressive.
On peut saisir un aliment dès que l’on a une grosse diérence de température entre l’aliment  
(le plus souvent cru) et son milieu de cuisson.
• On saisit à la poêle, au wok, à la plancha (150 °C à 220 °C).
• On saisit sur un gril (220 °C à 30 °C).
• On saisit dans un corps gras pour les fritures (150 °C à 220 °C).
• On saisit dans de l’eau bouillante (100 °C).
• On saisit dans un air sec ou humide (dans un four).
À QUOI SERT L’OPÉRATION DE SAISIR ?
Lorsque l’on applique une chaleur intense sur l’extérieur d’un produit on obtient deux résultats :
• Une coloration : au-delà de l’aspect esthétique, c’est aussi pour des raisons de saveurs, car le goût d’une 
viande grillée est plus intense qu’une viande cuite à l’eau. Les saveurs de grillé, de caramel, de rôti, sont 
plus prononcées.
• Un changement de texture : lorsque l’on saisit, on sèche la partie extérieure des aliments, ce qui a 
pour eet de les rendre plus croustillants, plus fermes. Lors de cette opération, on « cicatrice 
»
 aussi les 
aliments, l’humidité qui se trouve à l’intérieur est aussi repoussée vers le centre de la pièce.
SAISISSEZ QUAND VOUS VOULEZ !
Dans la majorité des cas, saisir est une des premières phases d’une cuisson :
• Lorsque l’on réalise un ragoût : (pour un bœuf bourguignon, par exemple).
• Lorsque l’on saute à la poêle.
• Lorsque l’on rôtit.
Mais il est aussi possible de saisir une pièce de viande, de volaille, de poisson en ﬁn de cuisson. C’est le cas 
lorsque l’on cuit sous vide, on réchaue la pièce sous vide, puis au dernier moment on la colore.
SAISIR UNE VIANDE
1. Assaisonnez de sel la pièce 
de bœuf puis disposez-la dans 
une sauteuse très chaude avec 
un ﬁlet d’huile d’arachide. Laissez 
cuire quelques minutes jusqu’à 
coloration.
2. À l’aide d’une pince à viande, 
retournez le morceau de bœuf et 
faites saisir l’autre face. Réduisez 
légèrement le feu aﬁn de ne pas 
carboniser les sucs contenus dans 
la poêle.
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ÉCHAUFFEMENT 3 | Sauter au wok
SAUTER AU WOK
Le terme wok désigne l’ustensile d’origine chinoise qui s’apparente à une poêle demi-sphérique.  
Par extension, on l’utilise pour le mode de cuisson que l’on eectue dans ce fameux wok. Par sa forme,  
le wok a une grande surface de chaue et nécessite peu d’huile. On utilise le wok pour frire ou pocher  
des aliments, mais dans ce cas-là, sa praticité est toute relative. En revanche, pour sauter et cuire 
rapidement un aliment, le wok est idéal.
LES ALIMENTS QUE L’ON PEUT SAUTER AU WOK
On peut cuire quasiment tous les aliments au wok, sous réserve de quelques conditions :
• Les aliments doivent cuire rapidement (pas plus de 5 min).
• Les aliments ne doivent pas nécessiter beaucoup d’eau pour cuire.
On exclut donc juste les légumes très ﬁbreux comme les haricots verts et les viandes ﬁbreuses  
et gélatineuses. Pour tous les autres aliments, c’est souvent la forme de la découpe qui va permettre  
la cuisson rapide.
LE TYPE DE WOK
Il existe beaucoup de matières pour fabriquer un wok. Choisissez le type de récipient en fonction de  
la puissance de votre feu et de la contenance du récipient. Un autre critère pourra être le poids du wok  
à manipuler.
IDÉE REÇUE : POUR CUIRE AU WOK IL FAUT DE GRANDES FLAMMES
C’est faux ! L’image est belle, mais nullement adaptée à une « vraie 
»
 cuisine. Ce qui ﬂambe, ce sont de 
microparticules de matière grasse qui s’enﬂamment. Pour avoir beaucoup de ﬂammes, il faut beaucoup  
de gras. Les composés qui ﬂambent sont ensuite carbonisés, on se retrouve ainsi avec des composés 
nocifs pour la santé et qui peuvent apporter des saveurs parasites dans le plat.
Il est possible de cuire au wok même sur une plaque électrique avec un wok adapté.
LES AVANTAGES DE LA CUISSON AU WOK
La cuisson au wok est rapide : pas plus de 5 min. En colorant rapidement les aliments, on conserve les 
textures, les saveurs et une partie des nutriments. La rapidité permet des cuissons « à la minute 
»,
 au plus 
près de la dégustation. Comme la chaleur est vive, les déglaçages (lorsque l’on ajoute un liquide pour 
récupérer tous les sucs de cuisson) sont faciles et goûteux.
On peut à volonté :
• Caraméliser en ajoutant des produits sucrés.
• Réduire des liquides en substances nappantes : bouillon de légumes, jus de viande, vin.
• Concentrer les saveurs, ajouter des condiments liquides (sauce soja, par exemple).
• Lier des produits, grâce à l’ajout d’ingrédients comme la farine, la fécule, qui vont gonﬂer  
avec les liquides cuits.
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Sauter au wok | ÉCHAUFFEMENT 3
INGRÉDIENTS
½ botte de radis
1 courgette
200 g de pousses de soja
1 oignon
1 poivron rouge
2 carottes épluchées
3 cl d’huile d’arachide
Sel ﬁn
1. 
Lavez tous les légumes et émincez-les ﬁnement. 
Mettez le wok sur feu vif. Lorsqu’il est très chaud, 
versez un peu d’huile. Penchez le wok pour en 
couvrir toute la surface.
2. Commencez par cuire les oignons  et faites-
les suer avec une pincée de sel ﬁn. Mélangez 
bien pour éviter qu’ils ne brûlent, et déplacez-les 
avec une spatule en les remontant sur les parois 
du wok (elles sont très chaudes).
3. Ajoutez les carottes et procédez de la même 
manière que pour les oignons. Ajoutez un peu  
de sel à chaque adjonction de légumes, pour 
faire sortir l’eau de végétation des légumes  
et les assaisonner à cœur.
4. Versez de l’eau à mi-hauteur des légumes, 
couvrez et faites cuire à feu vif jusqu’à 
évaporation complète du liquide. Ainsi,  
les légumes cuiront plus vite.
5. 
Ajoutez enﬁn le reste des légumes, assaisonnez 
de sel, faites cuire rapidement tout en mélangeant. 
Stoppez la cuisson et servez aussitôt.
ASTUCES
Le principe de la cuisson au wok est de saisir les aliments et de les cuire 
rapidement. Il faut donc couper les légumes très ﬁnement, et les cuire 
par petites quantités. Commencez toujours par les plus longs à cuire, 
pour ﬁnir avec les aromates (ail, gingembre, sésame, etc.) et les herbes 
fraîches, aﬁn d’éviter qu’ils ne brûlent.
FAIRE SAUTER DES LÉGUMES AU WOK
1
3
2
4
5

























[image: ]48
ÉCHAUFFEMENT 3 | Recette d’application : Wok de lamelles de bœuf au sésame, émincé de légumes d’été
LES ÉTAPES
1. LA PRÉPARATION 
• Épluchez et lavez tous les légumes. Émincez les carottes et les oignons. 
Taillez les pois gourmands en julienne. Réservez. Taillez la pièce de 
viande  
en escalope, puis en lanière de 1 cm de large, puis faites mariner avec 
l’huile de sésame pendant 15 min.
2. LA CUISSON
• Préchauez le wok. Sautez les lanières de bœuf pendant 2 min.  
Réservez. Faites sauter les carottes, puis ajoutez les oignons, assaisonnez, 
déglacez avec un ½ verre d’eau, et laissez cuire pendant 3 min. Terminez 
par les pois gourmands et ﬁnissez la cuisson des légumes. Réchauez  
le bœuf avec les légumes, ajoutez la cive et les graines de sésame.
3. LE DRESSAGE
• Dans des assiettes bols, dressez harmonieusement les éléments.
LES INGRÉDIENTS
500 g de carottes
100 g de pois gourmands
4 oignons nouveaux
480 g de bœuf pour fondue
10 g de graines de sésame
3 cl d’huile de sésame
1 pincée de sel ﬁn
6 tours de moulin à poivre
 4 I   25 min I   6 min 
WOK DE LAMELLES DE BŒUF AU SÉSAME, ÉMINCÉ DE LÉGUMES D’ÉTÉ
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Recette d’application : Wok de lamelles de bœuf au sésame, émincé de légumes d’été | ÉCHAUFFEMENT 3
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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-1d8913bc42c1d0b51e229ed6de0c435c";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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