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[image: ]Cuisinière, écrivaine et styliste culinaire, Anna 
Jones est la voix de la cuisine végétarienne 
moderne et l’auteur des best-sellers A Modern Way 
to Eat et A Modern Way to Cook. Ses livres ont 
été nominés pour les prix James-Beard, Fortnum 
& Mason, Guild of Food Writers et Andre-Simon et 
ont été largement salués par les médias comme 
livres de l’année. Ses livres sont vendus dans sept 
pays et ont été traduits en quatre langues. Elle tient 
une chronique hebdomadaire très appréciée dans 
le Guardian.
Cuisiner les saisons est son troisième livre.  
Elle croit en la nécessité de mettre les légumes  
au centre de la table et en la joie démesurée 
procurée par le fait de cuisiner et de manger.  
Elle vit à Hackney, dans l’est de Londres, avec  
son mari et son jeune ﬁls. 
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Il y a quelque chose de tellement joyeux dans 
lefaitde manger des aliments à la bonne période 
del’année, lorsqu’ils sont à leur apogée, au sommet 
de leur saveur. Ce sont autant de moments, 
delieux,de souvenirs d’étés, de Noëls et de fêtes 
quisont enveloppés dans chaque bouchée.
À Londres, où je vis, le flux et le reflux de l’année 
sont très évidents, les saisons vont et viennent avec 
force et notre façon de manger change radicalement. 
Lorsque j’étais jeune cheffe, apprendre à cuisiner 
en fonction des saisons a été une découverte 
miraculeuse. Tous les samedis, je commençais par 
prendre un café fort avec presque tous les chefs 
londoniens au marché de Borough. Ensuite, je me 
rendais àl’étalage de légumes de Tony Booth, 
je sentais lespêches, je pressais les tomates, je 
mordais dansles petites pommes acidulées.
Pour moi, diviser l’année en quatre saisons, c’est 
trop vague. Quiconque est entré chez un primeur au 
début ou à la fin du printemps vous dira que les deux 
sont très différents. Il y a tellement plus de subtilités 
dans le potager que le printemps, l’été, l’automne et 
l’hiver. C’est la connexion à ce rythme, cette relation 
avec la nature que je vous encourage à favoriser. D’une 
année sur l’autre, le mois de juin ne sera pas le même, 
l’ail des ours remplira les sous-bois un peu plus tôt ou 
plus tard, lesabricots arriveront à quelques semaines 
d’écart. Lessaisons sont un outil utile, mais ce sont 
nos yeux et nos papilles qui doivent nous guider. 
Ce livre est écrit en six chapitres, qui recouvrent à 
peu près des périodes de deux mois, mais laissez-
vous guider par vos sens et par les fruits et légumes 
que vous trouverez au marché. Aufil des ans, je 
suis amenée à cuisiner des plats à des moments 
légèrement différents et à constater que le meilleur 
jour pour un ingrédient varie. Je vous invite donc à ne 
pas penser de manière trop rigide aux saisons etaux 
chapitres de ce livre, mais à utiliser les produits qui 
se trouvent sur le pas de votre porte pour préparer 
les plats que vous avez envie de manger. Si ce sont 
des macaronis au fromage en juillet, qu’il en soit 
ainsi. Les pages de ce livre sont conçues comme  
un guide ; c’est vous qui cuisinez et vous 
qui dégustez !
Tout comme la maturité d’un ingrédient, sa 
préparation et la façon dont il est cuisiné sont 
importantes, l’ambiance d’une certaine période de 
l’année peut influencer ma façon de cuisiner. Une 
salade verte fraîche mangée dehors sans trop de 
cérémonie convient à la chaude impatience de l’été, 
un bol de soupe mangé avec une cuillère en équilibre 
sur les genoux est réconfortant et ancré dans le 
sol comme l’automne. Une salade à peine tiède de 
pois fraîchement écossés, de fèves et d’asperges 
fait écho à la promesse, à l’odeur de l’herbe 
nouvellement fauchée, au vert éclatant du printemps. 
En tant que cheffe, je souhaite ressentir ces 
émotions et permettre aux autres de les partager, 
ponctuer l’année de repas mémorables quej’ai aimés 
encore et encore, et nourrir ceux quej’aime avec 
plus encore que la saveur de la nourriture.
C’est dans cet esprit que j’ai inclus ici les étapes 
et les choses que je fais à différentes périodes 
de l’année, de la façon de dresser la table à Noël 
jusqu’à la remise à zéro de mon horloge culinaire 
auprintemps. J’espère que cela contribuera à ancrer 
les périodes de l’année pour vous.
En hiver, mes lourdes casseroles en fonte ne quittent 
jamais la plaque de cuisson, toujours pleines de 
soupe ou de légumes braisés. Au printemps, les 
légumes tendres et frais n’ont besoin que de la 
chaleur d’une poêle sur feu vif. En été, c’est la 
mandoline que j’utilise le plus, pour couper finement 
le fenouil et les courgettes, pour les griller ou 
préparer des salades de crudités. Les plats, la façon 
dont je cuisine et le temps que je veux y consacrer 
changent aussi radicalement que le contenu de ma 
corbeille de fruits et de mon réfrigérateur.
Si la cuisine d’été est généralement rapide, je suis 
un peu impatiente tout au long de l’année. Il y a des 
jours où je m’attarde dans la cuisine, mais la plupart 
dutemps, je prépare un dîner pour nous trois en moins 
d’une heure et c’est ce genre de recettes que vous 
trouverez dans ce livre. Quelques-unes utilisent peu 
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d’ingrédients, juste pour associer des saveurs et des 
textures, ce qui, à mon avis, est un aspect important  
de la cuisine des légumes. Je travaille avec  
une palette d’ingrédients tout au long des recettes  
de ce livre, et j’espère que si vous vous procurez  
un nouvel ingrédient, vous trouverez dans ces pages  
de nombreuses idées pour le cuisiner.
Manger au rythme des saisons nous amène 
naturellement à placer les légumes au centre de nos 
tables. C’est mon mode d’alimentation, et celui de plus 
en plus d’entre nous. Au cours des cinq années qui se 
sont écoulées depuis que j’ai commencé à écrire mon 
premier livre, le paysage alimentaire a radicalement 
changé, pour le meilleur. Les repas à base de 
légumes quelques soirs par semaine sont devenus 
la norme pour beaucoup et j’en suis profondément 
reconnaissante. Nous avons endommagé cette 
planète, il y a eu des décennies d’abus et le fait de 
manger principalement des légumes, d’acheter et 
de manger des produits locaux et de saison sont 
d’énormes pas en avant dans une meilleure direction.
Dans la mesure du possible, j’ai essayé d’inclure des 
alternatives vegan dans de nombreuses recettes; 
je cuisine souvent de cette manière car mon frère 
et ma sœur sont tous deux vegan. Pour moi, il est 
également important de ne pas trop dépendre des 
produits laitiers et des œufs ; bien que j’inclue de 
bonnes versions bio dans mon régime alimentaire, 
je m’assure que quelques repas par semaine sont 
totalement exempts d’œufs et de produits laitiers, 
ce qui contribue à réduire encore davantage notre 
impact sur le monde.
Le Royaume-Uni est un petit pays et lorsque je 
pense à une alimentation de saison, je pense aussi 
aux citrons d’Amalfi, aux abricots de Provence, au riz 
des Pouilles. Bien que je fasse mes achats le plus 
localement possible et que je privilégie les produits 
britanniques, lorsque c’est nécessaire, je m’appuie 
sur nos amis européens et leurs incroyables produits. 
Il n’a jamais été aussi important de favoriser les 
liens que la nourriture crée, les échanges qu’elle 
encourage et les barrières qu’elle fait tomber.
Un mot sur les achats
Je rêve d’avoir un potager et de cultiver ce 
que je mange, mais ce n’est pas la réalité pour 
l’instant; j’achète toute ma nourriture (à l’exception 
de quelques aliments que je cueille). L’essentiel de 
mes achats provient de magasins locaux et de notre 
excellent marché de producteurs, auxquels s’ajoutent 
quelques livraisons de supermarchés pour les 
produits volumineux et les denrées sèches.
Ma visite hebdomadaire au marché est mon 
lien avec la nature, avec la nourriture à sa source. 
Voir apparaître les premières courgettes ou l’éventail 
de pommes en automne, c’est mon lien avec la 
terre. Bien sûr, je me promène dans les parcs et je 
m’échappe souvent vers la mer, mais en ville, c’est 
cette sortie qui me relie à la nature. Je n’ai plus 
besoin qu’on me dise quand les asperges sont de 
saison, après avoir cuisiné des années je le sais, 
mais j’y vais quand même, j’arpente les étals, même 
s’il n’y a pas grand-chose àacheter et même si mon 
réfrigérateur est plein.
Je sais que beaucoup font leurs courses 
dans un supermarché ou en ligne, et pendant 
quelques mois, lorsque mon fils était petit, c’était 
aussi mon cas (alors que les épiceries locales sont 
à moins de cinq minutes à pied de chez nous). 
Les supermarchés s’améliorent pour ce qui est de 
l’approvisionnement et de la promotion des produits 
locaux et de saison, de sorte qu’il est tout à fait 
possible de manger selon les saisons et de faire 
ses courses dans les supermarchés. Si vous n’êtes 
pas en phase avec la saison, rappelez-vous ce qui 
pousse et ce qui est bon à manger à cette époque 
de l’année avant de faire vos courses, regardez les 
étiquettes, achetez des produits locaux si vous le 
pouvez. Même s’ils coûtent parfois un peu plus cher, 
leur goût sera sans aucun doute meilleur. Plus nous 
achetons des produits éthiques, locaux et de saison 
dans nos supermarchés, plus ils s’en procurent.

























Début de l’année
Le meilleur de la saison 
Chou kale 
Poireau 
Rutabaga 
Broccolinis  
Chou de Savoie 
Choux de Bruxelles 
Tomates d’hiver 
Chou kale noir (cavolo nero) 
Radicchio 
Agrumes d’hiver 
Grenade 
Rhubarbe rose forcée
Fleurs 
Mimosa 
Hellébore 
Magnolia 
Anémone
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Je mange des fruits au petit déjeuner tous les jours, mais en début d’année, 
je trouve ma corbeille de fruits un peu vide. Nous mangeons des poires, des 
pommes, des grenades et, quand c’est la saison, des oranges sanguines, mais 
ça n’a rien à voir avec l’abondance du printemps ou de l’été et je me lasse 
un peu. C’est alors que je me tourne vers les pamplemousses. J’en ai mangé 
dans mon enfance, une épaisse couche de sucre en guise de couverture, 
avec une cuillère dentelée spéciale qui permet de prélever chaque segment. 
C’est maintenant un petit déjeuner que nous prenons régulièrement. Il paraît 
sophistiqué, mais ne nécessite que quelques minutes de cuisson.
Les graines de coriandre se retrouvent dans autant de plats sucrés  
que salés dans ma cuisine à cette période de l’année, leur note citronnée 
apportant le peps manquant à un agrume hivernal. Cette recette est aussi 
bonne à la fin d’un repas qu’au petit déjeuner.
Épluchez et coupez les pamplemousses en segments ou en tranches, en 
prenant soin d’éliminer les gros morceaux de ziste amer. S’il vous reste des 
morceaux de peau de pamplemousse avec de la chair, gardez-les pour les 
utiliser dans le sirop. Broyez les graines de coriandre à l’aide d’un pilon et 
d’un mortier, jusqu’à ce qu’elles se désagrègent un peu et dégagent une 
odeur parfumée.
Faites chauffer une petite poêle à feu moyen, ajoutez les graines de coriandre 
et faites-les torréﬁer pendant 1 min jusqu’à ce qu’elles sentent le grillé et 
qu’elles soient plus parfumées. Retirez la poêle du feu et ajoutez 2 c. à soupe 
d’eau froide et le miel, puis pressez le jus des peaux de pamplemousse que 
vous avez conservées. Remettez la poêle sur le feu et laissez mijoter pendant 
1 ou 2 min, jusqu’à ce que le liquide bouillonne et devienne un sirop épais.
Dans une casserole, faites fondre le beurre jusqu’à ce qu’il devienne 
mousseux, puis ajoutez les ﬂocons d’avoine et faites-les griller en les remuant 
constamment jusqu’à ce qu’ils soient dorés à bruns et qu’ils sentent bon. 
Ajoutez la pâte de vanille et remuez pendant 1 min environ.
Répartissez les tranches de pamplemousse dans 2 assiettes, versez le sirop 
chaud dessus et recouvrez de yaourt et d’avoine, et d’un peu plus de miel si 
vous aimez les choses sucrées.
POUR 2 PERSONNES
2 pamplemousses
½ c. à café de graines  
de coriandre
2 c. à soupe de miel ou de 
sirop d’agave, plus un peu 
pour décorer
1 c. à café de beurre
4 c. à soupe de flocons 
d’avoine
1 c. à café de pâte de vanille
100 g de yaourt (j’utilise du 
«yaourt» végétal de coco)
Pamplemousses au miel et ocons  
davoine grillés aux graines de coriandre  
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Le kheer est un pudding de riz indien consommé les jours de fête. C’est un 
mélange d’épices douces, de lait et de riz, que je trouve particulièrement 
bon au petit déjeuner. Il n’y a rien de plus nourrissant à mes yeux que le lait 
et le riz ensemble –faciles àmanger et puriﬁants, dans le meilleur sens 
du terme. Nous préparons une double ration, que nous réchauffons avec 
un peu plus de lait les jours suivants
 ; parfois, nous le mangeons aussi en 
dessert. Le kheer est utilisé danslatradition ayurvédique pour équilibrer 
le système pendant l’hiver
 ; la cannelle, sucrée, aide à la digestion, et la 
chaleur du riz et du lait protège contre lefroid hivernal.
J’utilise du riz complet, mais le riz blanc serait tout aussi délicieux. 
Je suggère de faire tremper le riz 1 nuit – c’est une opération toute 
simple qui accélère considérablement le processus de cuisson. Si vous 
oubliez de faire tremper le riz pendant la nuit, faites-le tremper aussi 
longtemps que vous le pouvez. Si vous avez du mal avec le safran pour le 
petit déjeuner, vous pouvez le laisser de côté, les autres épices suffiront.
Faites tremper le riz dans un saladier et les noix de cajou ainsi que les 
amandes dans un autre saladier, dans de l’eau froide pendant au moins 
30 min, idéalement toute 1 nuit. 
Le matin, égouttez le riz et mettez-le dans 
une casserole avec la boisson végétale et 500 ml d’eau froide, et portez à 
frémissement. Faites cuire pendant 20 min à feu doux jusqu’à ce que le riz 
ait gonﬂé et que le liquide commence à épaissir.
Pendant ce temps, égouttez les noix de cajou et les amandes, et concassez-
les ﬁnement – vous pouvez le faire à l’aide d’un robot si vous le souhaitez. 
Écrasez les capsules de cardamome à l’aide d’un pilon et d’un mortier et 
retirez les graines parfumées, puis jetez les capsules et broyez les graines 
jusqu’à obtenir une poudre.
Au bout de 20 min, ajoutez les noix de cajou, les amandes, les raisins 
secs, les épices et le miel au riz et faites cuire pendant 15 min 
supplémentaires jusqu’à ce que le kheer soit épais et crémeux, à mi-
chemin entre le riz au lait et le porridge. Il faut atteindre le point idéal 
 
où le riz est tendre, avec très peu de mâche, et où le kheer est crémeux 
mais pas trop épais. S’il semble épaissir trop vite, baissez le feu et ajoutez 
un peu d’eau bouillante. Servez à la cuillère dans des bols avec le zeste 
 
de citron vert et les copeaux de noix de coco sur le dessus
 ; si vous  
avez la dent sucrée, vous pouvez ajouter un peu de miel sur le dessus.
POUR 4 PERSONNES
150 g de riz complet à longs 
grains 
100 g de noix de cajou
50 g d’amandes émondées
1 l de boisson végétale 
d’amande (j’en utilise 
unenon sucrée)
6 capsules de cardamome
100 g de raisins secs (j’utilise 
des raisins blonds)
¼ de c. à café de gingembre 
moulu
1 pincée de pistils de safran, 
trempés dans 50 ml d’eau 
bouillante
1 petit bâton de cannelle
2 c. à soupe de miel liquide, 
plus un peu selon votre 
goût
POUR SERVIR
Le zeste de 1 citron vert  
non traité
1 petite poignée de copeaux 
de noix de coco séchée, 
torréfiés
Kheer au safran pour le petit déjeuner
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Le coup de froid qui survient en début d’année est un temps idéal pour le 
porridge. Je n’ai jamais compris ceux qui en mangent tous les jours, quelle 
que soit la température. J’aime la chaleur qu’il dégage par temps froid, que 
le bol soit une petite bouillotte entre mes mains, le temps passé à remuer la 
préparation sur la cuisinière ; c’est une interruption bienvenue dans l’agitation 
du matin, quelques minutes offertes à mon esprit pour qu’il vagabonde au 
début de la journée.
Ce porridge est un peu différent car il est cuit au four, de sorte  
que les bords croustillent et que les tranches de pomme qui le recouvrent 
ramollissent et brunissent. Je le garnis d’une crème à l’érable si bonne qu’il 
est difficile de ne pas la manger directement dans le plat avant que le 
porridge ne soit prêt. Il est un peu plus long à préparer qu’un porridge 
ordinaire – c’est un porridge pour le week-end.
J’en prépare beaucoup, pour nourrir une foule ou bien juste pour nous, 
le dimanche, en sachant qu’il me restera un bon petit déjeuner auréfrigérateur 
pour les jours de la semaine. Ce plat se conserve bien au frais pendant 
quelques jours et les restes peuvent être réchauffés avec un peu de lait dans 
une petite casserole. Je prépare une grande quantité de mélange d’épices, 
que je conserve dans un bocal et que j’ajoute à mon porridge réchauffé  
tout au long de la semaine. Mais si vous préférez n’en préparer que pour 
unpetit déjeuner, ajoutez 1 pincée de chaque épice à la recette plutôt que 
lesquantités indiquées. Je prépare ce porridge sans produits laitiers, avec de  
la boisson végétale d’amande et de l’huile de coco, car c’est ainsi que j’aime 
le manger, mais le lait et le beurre ordinaires conviennent tout aussi bien.
Préparez d’abord le mélange d’épices en mélangeant les épices dans un petit 
bocal, puis réservez-le.
Préchauffez le four à 210°C (190°C en chaleur tournante). Graissez un plat 
profond allant au four, d’environ 20 x 20 cm, avec de l’huile de coco.
Râpez 2 pommes. Tournez la dernière pomme sur le côté et coupez-la en 
tranches très ﬁnes. Râpez le zeste de la moitié du citron pour l’utiliser plus 
tard, puis coupez le citron en 2, pressez-en une moitié et versez le jus sur les 
tranches de pomme pour éviter qu’elles brunissent.  →
POUR 6 PERSONNES
POUR LE MÉLANGE 
D’ÉPICES
2 c. à soupe de cardamome 
moulue
2 c. à soupe de gingembre 
moulu
½ c. à café de noix de 
muscade moulue
½ c. à café de clous  
de girofle moulus
½ c. à café de cannelle 
moulue
Huile de coco solide ou beurre
3 grosses pommes
1 citron non traité
200 g de flocons d’avoine
1
 ½ c. à café de levure 
chimique
¼ de c. à café de sel  
de mer fin
100 g de fruits à coque, 
torréfiés et concassés 
(j’utilise des noix de pécan 
et des noisettes)
750 ml de boisson végétale 
d’amande
125 ml de sirop d’érable pur, 
plus un peu pour arroser
POUR LA CRÈME D’ÉRABLE
2 c. à soupe de purée 
d’oléagineux (j’utilise de la 
purée de noix de cajou)
2 c. à soupe de sirop d’érable 
4 c. à soupe de boisson 
végétale d’amande 
1 petite pincée de sel  
de mer fin
Un peu d’extrait naturel  
ou de pâte de vanille
Porridge aux pommes au four  
avec crème dérable
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Dans un saladier, mélangez les ﬂocons d’avoine, la levure chimique, le sel,  
1 c. à café du mélange d’épices, les pommes râpées et la majorité des fruits 
à coque concassés (gardez-en 1 petite poignée pour la garniture). Dans un 
pichet ou un autre saladier, mélangez la boisson végétale d’amande avec le 
sirop d’érable, le jus du demi-citron restant et le zeste réservé.
Versez le mélange de ﬂocons d’avoine et de pommes dans le plat graissé, 
versez le mélange de boisson végétale et de sirop d’érable dessus, disposez 
les tranches de pomme sur le dessus et arrosez d’un peu de sirop d’érable. 
Ajoutez des petits morceaux d’huile de coco solide ou de beurre sur le dessus. 
Faites cuire au four pendant 25 à 30 min, ou jusqu’à ce que le dessus du 
porridge soit doré et que tout le liquide ait été absorbé.
Pendant que le porridge cuit, préparez la crème d’érable. Dans un saladier, 
mélangez au fouet la purée d’oléagineux, le sirop d’érable, la boisson végétale 
d’amande, le sel et la vanille. Le mélange doit être parfaitement lisse et doit 
pouvoir être versé. Si le mélange semble trop épais, ajoutez un peu plus de 
boisson végétale.
Servez le porridge cuit chaud, dans des bols, avec la crème d’érable à 
verser dessus.
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Début de l’année
Il arrive à tous les Britanniques, même aux chefs et aux cuisiniers,  
de manger des haricots sur des toasts. Je suis sûre que le réconfort du  
souvenir d’enfance est aussi nourrissant que le contenu de l’assiette.  
J’ai pris l’habitude de préparer, à la place des haricots, ces lentilles au yaourt 
lorsque nous voulons quelque chose de rapide sans faire de courses et  
qui paraisse quand même un peu abouti. Ces lentilles sont rassasiantes  
et leur saveur laisse penser qu’on a mis beaucoup plus longtemps que  
5 min à les préparer. 
Cette recette est conçue pour être préparée à partir de produits  
de base du réfrigérateur et du placard, les herbes aromatiques sont donc 
facultatives – si vous en avez dans le réfrigérateur ou sur le rebord  
de la fenêtre, c’est encore mieux. Il en va de même pour le fromage
 ;  
j’ai toujours un morceau de parmesan dans le haut de mon réfrigérateur,  
mais à peu près n’importe quel fromage à pâte dure fera l’affaire.
Tout d’abord, faites torréﬁer les fruits à coque dans une poêle sèche  
à feu moyen jusqu’à ce qu’ils sentent le grillé et commencent à brunir.  
Une fois torréﬁés, mettez-les dans un bol et, lorsqu’ils sont sufﬁsamment 
froids pour être manipulés, concassez-les ou émiettez-les.
Pendant ce temps, remettez la poêle sur feu moyen et mettez-y 1 bon ﬁlet 
d’huile d’olive et l’ail. Faites grésiller jusqu’à ce que l’ail commence à brunir, 
puis ajoutez les lentilles et leur liquide (si vous utilisez des lentilles cuites 
maison, vous aurez besoin d’environ 150 ml de leur liquide de cuisson), ainsi 
que le vinaigre et le miel. Faites cuire pendant environ 5 min jusqu’à ce que 
tout le liquide ait été absorbé.
Ajoutez maintenant 1 pincée de sel et un bon tour de moulin à poivre aux 
lentilles, ainsi que 1 bon ﬁlet d’huile d’olive. Goûtez et ajoutez du sel, du miel, 
du poivre ou du vinaigre si nécessaire. Une fois que les lentilles sont à votre 
goût, retirez-les du feu et incorporez le yaourt.
Versez 1 ﬁlet d’huile d’olive sur les toasts chauds et servez les lentilles sur 
le dessus avec les herbes aromatiques, les fruits à coque concassés et du 
fromage râpé. Les restes de lentilles peuvent être consommés chauds ou 
froids et se conservent 3 à 4 jours au réfrigérateur.
POUR 2 PERSONNES
50 g de fruits à coque (noix ou 
amandes, par exemple)
Huile d’olive
1 gousse d’ail, émincée
1 boîte de 400 g de lentilles 
vertes (ou 250 g de 
lentilles cuites maison, voir 
page 460)
1 c. à soupe de vinaigre de vin 
rouge 
1 filet de miel liquide
4 c. à soupe de yaourt grec 
épais
Sel, poivre du moulin
POUR SERVIR 
Quelques tranches de bon 
pain grillées 
Les feuilles de 1 petit bouquet 
d’herbes aromatiques 
(basilic, persil, aneth, 
estragon), hachées 
grossièrement 
Un peu de fromage râpé 
(j’utilise un fauxmage)
Lentilles sur toast 
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Cuisiner avec grâce
J’ai passé du temps dans des ashrams et j’ai 
assisté à plus de cours de yoga que je ne peux 
m’en souvenir. Lorsque j’étais enceinte, j’ai 
commencé à m’intéresser au pouvoir de l’esprit 
et à l’hypnothérapie. Toutes ces choses – la 
méditation, le yoga et la pensée positive – sont 
des outils que j’utilise dans ma vie pour la rendre 
plus heureuse et meilleure. Et plus j’étudie les 
moyens de rendre ma vie aussi heureuse, exempte 
de stress et joyeuse que possible, plus je sais que 
c’est dans ma cuisine que je trouve mon espace 
calme. Pas tous les soirs. Certains soirs, je m’agite, 
je jette des choses dans une casserole avec très 
peu de grâce, et le résultat, bien que généralement 
comestible, ne sera jamais répété. Mais je sais 
que la cuisine peut être un lieu de transformation, 
et cela vaut pour tout le monde – il n’est pas 
nécessaire de se considérer comme un cuisinier.
Lorsque je me recentre et que je saisis chaque 
petite nuance de ce qui se passe, la cuisine 
devient mon réconfort, ma méditation. Qu’il 
s’agisse du glissement agréable de mon épluche-
patates préféré, du parfum enivrant d’un bouquet 
de menthe ou de basilic, ou de l’éclaboussure de 
jus qui jaillit lorsque je coupe un citron, le fait de 
remarquer ces moments me relie à ma nourriture 
et me rappelle de m’émerveiller d’où elle vient. 
La cuisine est un cadeau: à moi-même, à mon 
corps et à ceux que j’aime – les personnes pour 
lesquelles je cuisine. Et c’est une guérison, non 
seulement par la nourriture qu’elle procure, mais 
aussi par l’acte et le processus même de faire 
quelque chose de physique et de concret. Cela 
calme mon esprit et me permet de me concentrer 
sur une seule chose.
La cuisine a perdu une grande partie de cette 
pratique nourricière qui nous enracine. Bien sûr, 
nous savons tous que la fabrication d’une miche de 
pain ou la préparation d’une conﬁture à partir de 
fruits cueillis sur l’arbre aux branches pleines nous 
procurent un profond sentiment de satisfaction. 
Mais je pense que la cuisine quotidienne peut 
êtretout autant un acte de méditation, d’évasion 
et, j’ose le dire, de pleine conscience. Ce n’est 
peut-être pas nouveau, mais si, comme moi, 
vous avez tendance à vous laisser happer par 
lequotidien, laissez-moi vous encourager à vous 
rappeler quel’on peut trouver concentration 
etdélectation même dans les tâches les plus 
simples de la cuisine.
Je crois sincèrement que lorsque nous cuisinons, 
les émotions, les pensées et les sentiments du 
cuisinier se traduisent dans la nourriture. Cela peut 
sembler un peu exagéré, mais pour avoir cuisiné 
des milliers de plats, je sais que lorsque je suis très 
attentive à ce que je fais, que j’accorde à chaque 
tâche et à chaque ingrédient le respect qu’il mérite, 
la nourriture a un goût inﬁniment meilleur. Par 
ailleurs, il m’arrive parfois de tout mettre dans une 
casserole car j’ai un million d’autres choses à faire 
et que c’est tout ce que je peux gérer ; quand c’est 
le cas, je ne m’en blâme pas, c’est comme ça.
Pour moi, me concentrer sur ma façon de cuisiner 
signiﬁe éteindre les sources de distraction comme 
la télévision ou la musique, suivre chaque tâche 
avec dévouement, y mettre autant de soin que 
j’ai le temps de le faire. Apprécier et même, si 
ça ne vous paraît pas trop hippie, m’émerveiller 
devant mes ingrédients, nos trésors naturels. 
Veillez à prendre le temps de sentir, de goûter et 
de vous immerger dans l’incroyable processus de 
la cuisine, puis terminez en déposant les aliments 
dans chaque assiette avec soin, si vous le pouvez. 
Lorsque je cuisine de cette manière, je trouve cela 
apaisant, gratiﬁant et tout ce que je cuisine 
a meilleur goût.
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L’état d’esprit dans lequel nous mangeons a un 
effet considérable sur la façon dont nous digérons 
nos aliments et dont nous en absorbons les 
nutriments et l’énergie. Le stress et l’anxiété liés 
à la nourriture et à l’alimentation sont des choses 
que j’essaie d’éviter dans mes recettes et dans 
ma cuisine. Je crois sincèrement qu’une pizza 
et une bière dégustées dans la bonne humeur, 
lentement et calmement avec des amis, peuvent 
être aussi nourrissantes que d’interminables 
smoothies verts, que l’on avale sur le pouce ou que 
l’on sirote en lisant ses courriels au bureau, sans 
vraiment se soucier de la véritable signiﬁcation 
de l’alimentation. Nous avons perdu le lien avec 
la façon dont nous mangeons, les émotions et le 
sentiment d’offrande qui accompagnent le fait de 
se nourrir. Jen’y parviens pas à chaque fois que je 
mange, mais prendre quelques secondes pour être 
reconnaissante pour la nourriture présente dans 
mon assiette avant de l’entamer illumine le repas 
et me permet souvent d’apprécier un peu plus les 
saveurs, les textures et les sensations.
Quelques observations sur 
la façon de cuisiner et de 
manger en pleine conscience 
et avec grâce
 —
Si vous le pouvez, éteignez la musique, la 
radio et le téléphone pour vous concentrer sur 
toutes les sensations de la cuisine.
 —
Essayez de remarquer les petites choses – les 
variations de couleur de la peau d’une pêche, 
les minuscules pores de l’écorce d’orange, la 
condensation sur le couvercle d’une casserole.
 —
Remarquez les sons – le grésillement de la 
friture, le bouillonnement de l’eau. Ils en disent 
autant sur ce que vous cuisinez et sur l’état 
d’avancement du processus que tout ce que 
vous pouvez voir.
 —
Suivez le processus avec tous vos sens, sentez 
les changements au fur et à mesure que des 
ingrédients sont ajoutés, sentez comment un 
mélange se raffermit lorsque vous le remuez, 
remarquez le changement de couleur lorsque 
vous faites frire ou blanchir des aliments. 
Soyez attentif à ce que vous ressentez,  
si les ingrédients ou les odeurs vous 
rappellent des souvenirs ou des émotions.
 —
Essayez de garder votre attention totalement 
concentrée sur votre nourriture et, si votre 
esprit s’égare, ne vous inquiétez pas, ramenez-
le simplement sur la nourriture.
 —
Soyez attentif aux moindres détails de votre 
travail – éplucher les carottes, cueillir les 
herbes aromatiques – en vous immergeant 
dans les spécificités de chaque tâche; vous 
pourrez alors vous détacher des autres stress.
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POUR 4 PERSONNES
1 tête de chou kale noir 
(cavolo nero) – environ 
300 g
Huile d’olive
1 boîte de 400 g de pois 
chiches, égouttés (ou 
environ 250 g de pois 
chiches cuits maison, 
voirpage 460)
1 gousse d’ail, hachée 
finement 
1 piment rouge, haché 
finement 
Le jus de 1 citron non traité, 
etle zeste de la moitié 
1 bonne pincée de noix de 
muscade moulue
6 œufs bio de taille moyenne
100 g de ricotta ou de yaourt 
grec épais
Sel, poivre
POUR SERVIR 
4 toasts ou pains plats grillés
Les broken eggs («œufs cassés») se situent entre les œufs brouillés et les 
œufs pochés. Ils cuisent doucement dans la poêle avec quelques tours de 
cuillère, puis finissent leur cuisson à table. Une poêle à frire lourde ou en 
fonte est idéale, car elle conserve mieux la chaleur.
J’ai mangé des broken eggs pour la première fois au Raw Duck, un de 
mes endroits préférés pour le petit déjeuner près de chez moi. La dernière 
étape de la cuisson est contrôlée à table, ce qui évite les œufs trop cuits et 
caoutchouteux, et permet à chacun de se servir à la cuillère lorsque la cuisson 
lui convient, en en laissant un peu dans la poêle pour les personnes qui 
aiment les œufs moins baveux.
Vous pouvez utiliser du chou kale noir (cavolo nero), du chou kale ou 
n’importe quel autre légume-feuille, et n’importe quelle autre légumineuse peut 
remplacer les pois chiches –cuites maison, c’est encore mieux. Un peu d’amandes 
ou de noisettes torréﬁées, voire de dukkah, seraient également les bienvenues.
Effeuillez le chou kale noir et déchiquetez les plus grandes feuilles. Hachez 
ﬁnement les tiges, en éliminant celles qui sont très épaisses.
Faites chauffer une poêle à frire épaisse, de préférence en fonte, de taille 
moyenne (environ 28 cm) à feu moyen. Ajoutez un peu d’huile d’olive, puis les 
pois chiches, cuisez pendant quelques minutes pour qu’ils croustillent un peu, 
puis ajoutez les tiges de chou kale noir hachées, l’ail et le piment. Cuisez encore 
quelques minutes jusqu’à ce que les tiges soient tendres et que l’ail commence 
à brunir, puis ajoutez les feuilles. Ajoutez le jus et le zeste de citron, 1 bonne 
pincée de sel, 1 bonne pincée de poivre et la noix de muscade, puis faites cuire 
pendant 4à 5 min jusqu’à ce que les feuilles de chou kale noir aient ramolli.
Cassez ensuite chaque œuf dans un bol et grillez les pains plats ou les toasts. 
Ajoutez la ricotta dans la poêle, en la répartissant, puis versez les œufs un 
par un sur le mélange de chou kale noir. Laissez la poêle sur le feu et remuez 
délicatement les œufs 2 ou 3 fois, juste pour les casser un peu. Il faut que 
les blancs et les jaunes restent séparés, et pas qu’ils soient mélangés comme 
pour des œufs brouillés. Retirez rapidement la poêle du feu et apportez-la sur 
la table avec une cuillère en bois
 ; la chaleur résiduelle de la poêle permettra 
de poursuivre la cuisson des œufs. À l’aide de la cuillère en bois, continuez à 
remuer jusqu’à ce que les œufs soient cuits à votre goût ; j’aime que les miens 
soient mous et aient une texture évoquant le lait caillé. Servez immédiatement 
avec des pains plats grillés ou des toasts chauds.
Broken eggs au chou kale noir,  
à la ricotta et aux pois chiches 
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Début de l’année
POUR 4 PERSONNES
4 pommes de terre moyennes 
(variété à cuire au four) 
Huile d’olive
1 oignon rouge, haché 
finement 
1 branche de céleri, hachée 
finement (en réservant les 
feuilles intérieures)
1 c. à café de paprika doux 
fumé
1 c. à café de graines  
de cumin 
1 gousse d’ail, hachée 
finement 
2 boîtes de 400 g de pois 
chiches ou de haricots 
blancs, égouttés (ou 500g 
de pois chiches cuits 
maison, voir page460)
200 ml de passata ou de 
purée de tomates en boîte 
1 pincée de flocons  
de piment séché (j’utilise 
1généreuse pincée d’une 
variété turque douce, 
appelée pul biber)
Les feuilles de 1 petit bouquet 
de persil plat
Sel, poivre
POUR LE DIP
100 g de noix de cajou, 
trempées dans de l’eau 
froide pendant environ 1 h, 
ou 150 ml de yaourt grec 
épais
Le zeste et le jus de 1 citron 
non traité
1 petit bouquet de ciboulette, 
ciselé
Ces pommes de terre cuites au four rappellent les souvenirs d’enfance des 
diners américains mais, au lieu du fromage, elles sont accompagnées de pois 
chiches épicés agréablement croquants, et d’un dip acidulé. Je prépare le dip 
avec des noix de cajou, que je mixe pour obtenir une crème, mais vous pouvez 
les remplacer par du yaourt, si vous préférez. Je sers ce plat avec une salade 
pour le dîner, mais vous pouvez aussi en faire un apéritif si vous utilisez des 
pommes de terre plus petites. Les enfants les adoreront si vous ne mettez 
pas trop d’épices. 
Préchauffez le four à 200°C (180°C en chaleur tournante). Installez 1 grille 
au milieu du four. Lavez et séchez les pommes de terre, piquez-les avec une 
fourchette et frottez-les avec un peu d’huile d’olive, puis saupoudrez-les de 
sel et frottez-les. Placez les pommes de terre directement sur la grille du 
four. Faites-les cuire jusqu’à ce qu’elles soient tendres et que leur peau soit 
croustillante, soit environ 1 h 30.
Pendant ce temps, préparez les pois chiches. Faites chauffer une poêle à feu 
moyen. Versez un peu d’huile d’olive, ajoutez l’oignon et faites-le cuire pendant 
10 min, jusqu’à ce qu’il soit tendre, puis ajoutez le céleri, le paprika, le cumin 
et l’ail et faites cuire pendant 10 à 15 min supplémentaires, jusqu’à ce que le 
mélange soit tendre et collant.
Ajoutez les pois chiches, la passata et le piment et remuez à nouveau. Salez, 
poivrez et laissez cuire pendant encore 10 min, jusqu’à ce que la passata ait 
épaissi et que le tout soit bien homogène. Pendant ce temps, préparez le dip. 
Sivous utilisez des noix de cajou, égouttez-les, mettez-les dans un blender avec 
5c.à soupe d’eau froide et mixez-les jusqu’à obtenir un mélange très lisse, 
puis mélangez-le aux autres ingrédients de la sauce. Si vous utilisez du yaourt, 
mélangez simplement tous les ingrédients de la sauce.
Une fois que les pommes de terre sont cuites et assez froides pour être 
manipulées, coupez-les en 2 dans la longueur. Posez les moitiés sur une plaque 
à four. Prélevez 2 c. à soupe de chair dans chaque moitié, salez l’intérieur de la 
pomme de terre et arrosez-la de 1ﬁlet d’huile d’olive.
Conservez la chair de pomme de terre pour un autre repas. Répartissez les 
pois chiches sur les pommes de terre et faites cuire au four pendant 10min 
supplémentaires jusqu’à ce que les pois chiches croustillent un peu. Servez les 
pommes de terre garnies de feuilles de persil et de céleri, et du dip.
Pommes de terre au four 
avec pois chiches bualo 
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POUR 2 PERSONNES EN 
TANT QUE REPAS LÉGER
200 g de yaourt grec épais
1 citron non traité
2 avocats
2 œufs bio 
Huile d’olive
2 tortillas de maïs ou de blé 
moyennes, ou des wraps 
(environ 12 cm)
Quelques brins d’herbes 
aromatiques (voir 
introduction de la recette), 
ciselés
2 c. à soupe de petites câpres 
Quelques cornichons, hachés 
grossièrement
25 g de parmesan fraîchement 
râpé (j’utilise du 
«parmesan» végétal)
Sel de mer, poivre noir
Cette recette est très rapide à réaliser et constitue l’un des déjeuners express 
les plus savoureux que je connaisse. Des tortillas de maïs croustillantes 
et garnies d’œufs, d’herbes aromatiques et du peps des câpres et des 
cornichons
 ; c’est une recette qui traverse les continents, comme souvent 
dans ma cuisine. C’est aussi rapide que de faire un sandwich, et bien que 
nous mangions cela toute l’année, c’est un plat que je prépare le plus souvent 
en hiver, lorsque j’ai envie de nourriture bien chaude et consistante. Il est 
vaguement basé sur une recette très cuisinée de mon amie Heidi Swanson.
Cette recette constitue un déjeuner ou un dîner léger pour 2 personnes,  
mais augmentez la quantité selon vos besoins. Pour les herbes, j’utilise de 
l’aneth et du basilic, mais la menthe, l’estragon, le persil et la ciboulette 
conviendraient également. J’achète de grandes tortillas de maïs en ligne 
auprès d’un bon fournisseur mexicain ; les tortillas standard que l’on trouve 
dans le commerce ne sont tout simplement pas les mêmes. Les tortillas de 
blé conviennent également.
Tout d’abord, dans un bol, mélangez le yaourt avec le zeste et le jus de la 
moitié du citron, 1 pincée de sel de mer et une bonne dose de poivre noir.
Coupez les avocats en quartiers et retirez les noyaux, puis coupez chaque 
avocat en ﬁnes tranches jusqu’à la peau et ôtez cette dernière. Pressez la 
moitié de citron restante, versez le jus sur les avocats et réservez. Battez 
lesœufs dans un petit saladier avec 1 pincée de sel.
Il est préférable de faire cuire les tortillas une par une. Faites chauffer à feu 
moyen une poêle à frire sufﬁsamment grande pour contenir votre tortilla. 
Versez-y 1 petit ﬁlet d’huile d’olive, puis ajoutez la moitié des œufs battus 
et laissez le mélange prendre la forme d’une sorte de crêpe, pendant 10 à 
15 sec. Déposez rapidement une tortilla sur l’œuf
 ; l’œuf doit être encore un 
peu liquide pour qu’il se ﬁxe à la tortilla lorsqu’il durcit. Lorsque l’œuf a pris, 
utilisez une spatule pour retourner le tout, et répartissez la moitié des herbes 
aromatiques, la moitié des câpres et des cornichons et la moitié du fromage 
sur le dessus. Cuisez jusqu’à ce que le fromage soit fondu.
Répétez l’opération pour la seconde tortilla.
Pour servir, pliez les tortillas en deux et garnissez-les de yaourt citronné 
etdetranches d’avocat. Pour en faire un repas, accompagnez-les d’une petite 
salade verte assaisonnée au citron.
Tortillas aux câpres, aux herbes 
aromatiques et aux œufs 
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Cette période de l’année a la réputation d’être grise, sombre et pluvieuse, et 
c’est parfois vrai. Mais ma cuisine est remplie des produits les plus colorés 
de la saison: oranges sanguines, radicchio rose et salade Castelfranco 
couleur crème, un mélange de couleurs comme une peinture de Jackson 
Pollock. Ily a tant de rouge profond, d’orange, de rose et d’écarlate…
Les betteraves aussi sont de la partie, dans toutes leurs teintes: 
jaune éclatant, orange vif, magenta profond, sans oublier les rayures 
roses et blanches des betteraves bicolores. Vous pouvez utiliser toutes 
les betteraves que vous souhaitez pour ces beignets aux épices
 ; je les 
prépare souvent avec des betteraves déjà cuites.
Pour une version vegan, remplacez l’œuf par un peu de farine  
et 1 c. à soupe degraines de chia mélangées à 3 c. à soupe d’eau,  
et le yaourt grec par un «yaourt» végétal de coco.
Mettez les 
2
∕
3
 des pois chiches dans un robot et mixez-les jusqu’à obtenir 
une pâte grossière, puis écrasez grossièrement le reste à l’aide d’une 
fourchette pour obtenir de petits morceaux.
Préparez ensuite la sauce au yaourt. Écrasez les capsules de cardamome 
pour en retirer les graines, puis faites-les légèrement torréﬁer dans une 
poêle sèche à feu moyen. Broyez-les jusqu’à obtenir une ﬁne poudre. 
Transférez le tout dans un saladier, ajoutez le yaourt, le zeste et le jus  
de citron et 1 bonne pincée de sel. Mélangez bien et réservez. 
Remettez la poêle sur le feu, versez-y 1 ﬁlet d’huile, puis ajoutez les 
graines de moutarde et de cumin. Lorsque les graines de moutarde 
commencent à éclater, versez-les dans un saladier.
Râpez la betterave à l’aide d’une râpe à gros trous, puis pressez le tout 
pour éliminer l’excès de liquide et transférez dans le saladier avec les 
graines. Ajoutez les autres ingrédients des beignets, salez, poivrez et 
mélangez bien. Prélevez des cuillerées à soupe bombées du mélange 
et formez environ 12 petits beignets à la main. Faites chauffer un peu 
d’huile dans une poêle à frire à feu moyen. Faites dorer quelques beignets 
pendant 2 à 3 min de chaque côté. Transférez-les dans une assiette 
tapissée de papier absorbant et répétez l’opération avec le reste.
Servez les beignets chauds avec le yaourt à la cardamome, un peu  
de salade verte et des chapatis ou des pains plats.
POUR 4 PERSONNES
POUR LES BEIGNETS
1 boîte ou 1 bocal de 400 g 
de pois chiches, égouttés 
(ou 250 g de pois chiches 
cuits maison, voir 
page460)
Huile de coco ou d’arachide
2 c. à café de graines  
de moutarde
2 c. à café de graines  
de cumin
250 g de betterave rouge 
cuite, épluchée
2 c. à soupe de coriandre 
ciselée
2 oignons nouveaux, hachés
Le zeste et le jus de ½ citron 
non traité
1 œuf bio
Sel, poivre
POUR LA SAUCE 
AUYAOURT
2 capsules de cardamome
150 g de yaourt grec épais 
Le zeste et le jus de ½ citron 
non traité
Sel
POUR SERVIR (FACULTATIF)
Quelques poignées de salade 
verte
Chapatis ou pains plats
Beignets de betterave aux graines  
de moutarde, yaourt à la cardamome 
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Ce plat est comme le yin et le yang: une soupe épaisse de pommes de terre, 
cuites dans du lait, avec des lentilles pour la consistance, que j’agrémente 
d’une huile à l’amande très pimentée. L’huile se dépose sur la soupe blanche 
comme de la lave, et apporte du punch. C’est l’une des soupes les plus 
réconfortantes qui soient, elle réchauffe jusqu’aux orteils.
J’utilise des flocons de piment ancho. Le piment ancho est beaucoup 
plus doux et a une saveur plus ronde et complexe de fruits secs que les 
flocons de piment séché des supermarchés, qui ne font qu’ajouter du piquant, 
donc si vous utilisez ces flocons, je vous conseille de n’en mettre que 1 c. à 
café, à moins que vous n’aimiez les choses très piquantes. Avec ces quantités, 
il vous restera de l’huile pimentée, mais elle se conserve pendant des mois. 
Elle peut être préparée pendant que la soupe mijote, mais de l’huile pimentée 
achetée dans le commerce fera l’affaire.
Remplissez une bouilloire et allumez-la. Dans une casserole de taille moyenne 
à grande, faites fondre le beurre à feu moyen. Ajoutez les poireaux avec 
1pincée de sel, baissez le feu et faites-les cuire, en remuant de temps en 
temps, jusqu’à ce qu’ils soient tendres
 ; cela devrait prendre environ 10 min.
Incorporez la farine et laissez cuire encore 1 min environ pour éliminer le goût 
de farine crue. Ajoutez progressivement 600 ml d’eau chaude de la bouilloire, 
puis ajoutez le bouillon. Ajoutez les pommes de terre et portez le mélange à 
ébullition. Laissez cuire jusqu’à ce que les pommes de terre soient bien cuites, 
ce qui devrait prendre environ 25 min, en veillant à remuer la soupe de temps 
en temps pour éviter qu’elle attache.
Pendant ce temps, préparez l’huile pimentée. Mettez les piments frais, les 
ﬂocons de piment et l’ail dans un robot et mixez jusqu’à obtenir un mélange ﬁn, 
puis ajoutez les amandes, 1 bonne pincée de sel et une généreuse quantité 
de poivre noir. Mixez à nouveau, mettez le tout dans une petite casserole avec 
l’huile et faites cuire lentement pendant 10 min environ, jusqu’à ce que tout soit 
grillé et doré, puis retirez du feu et réservez. L’huile peut être utilisée tiède (pas 
chaude) sur votre soupe. Les restes doivent être refroidis complètement, puis 
conservés dans un bocal au réfrigérateur jusqu’à 3 mois.
Revenons à la soupe. Ajoutez le lait dans la casserole, incorporez les lentilles 
et faites chauffer jusqu’à ce que le lait frémisse. Servez la soupe dans des 
bols profonds, nappée de 1 ﬁlet d’huile pimentée.
POUR 4 PERSONNES
25 g de beurre non salé ou 
2c. à soupe d’huile de 
coco
2 poireaux, lavés, extrémités 
retirées, coupés en 
rondelles de 1 cm 
d’épaisseur
2 c. à soupe de farine (j’utilise 
de la farine d’épeautre)
1 c. à soupe de bouillon de 
légumes en poudre ou 
1cube de bouillon
800 g de pommes de terre à 
chair farineuse, épluchées 
et coupées en gros 
morceaux
300 ml de lait entier ou de 
boisson végétale de soja 
1 boîte de 400 g de lentilles 
vertes, égouttées (ou 
250g de lentilles cuites 
maison, voir page 460)
Sel
POUR L’HUILE PIMENTÉE
2 piments rouges
1 c. à café à 1 c. à soupe de 
flocons de piment séché 
(voir introduction de la 
recette)
2 gousses d’ail
1 c. à soupe bombée 
d’amandes
200 ml d’huile (relativement 
neutre: olive légère ou 
colza)
Sel, poivre noir
Potage de pommes de terre  
àlhuile pimentée
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Je fais du kimchi uniquement pour pouvoir préparer cette soupe. Elle a un 
goût franc et vivifiant, joliment relevé par les épices et le goût vinaigré du 
kimchi. Je n’aime pas beaucoup le kimchi en tant que tel (alors que John le 
mange directement dans le bocal), mais j’aime en ajouter dans des ragoûts, 
des vinaigrettes, des wraps et des sandwichs. La quantité de kimchi que vous 
utilisez dépend de son intensité. Mon kimchi maison (voir page 68) est assez 
doux, mais ceux que l’on trouve dans le commerce peuvent être beaucoup 
plus puissants
 ; goûtez-le d’abord et laissez-vous guider par vos papilles,  
en en ajoutant si nécessaire.
Je cuisine souvent avec du miso et il se trouve que c’est très bon pour 
la santé. J’ai appris récemment que si on le chauffe trop, il perd beaucoup de 
ses qualités, alors maintenant, quand je peux, je le mélange avec un peu du 
liquide auquel je l’ajoute, puis je l’incorpore à la fin comme un assaisonnement 
et je ne le fais pas cuire trop longtemps.
J’ai utilisé ici du gochujang, une pâte de piment fermentée originaire  
de Corée aux saveurs complexes. Elle est de plus en plus facile à trouver  
et ajoute une touche supplémentaire à la soupe. Si vous ne pouvez pas vous 
procurer la pâte, du piment séché fera parfaitement l’affaire. Vérifiez bien  
la liste des ingrédients de la pâte, carcertaines variétés contiennent des 
ingrédients que je préférerais ne pas manger
 !
Tout d’abord, mettez les champignons dans un saladier avec le tamari, le jus 
de citron et 1 c. à soupe de miel, et réservez pour les laisser mariner pendant 
au moins 15 min.
Cuisez les nouilles soba selon les instructions ﬁgurant sur l’emballage. 
Égouttez-les et passez-les sous l’eau froide, puis mélangez-les à 
l’huile de sésame.
Faites chauffer de l’huile dans une grande casserole sur feu moyen à élevé.  
Une fois que les champignons ont mariné, égouttez-les mais conservez la 
marinade. Mettez les champignons dans la casserole en une seule couche  
avec 1 pincée de sel (vous pouvez le faire en plusieurs fois si nécessaire). 
  →
Soupe de nouilles au kimchi  
et au miso 
POUR 4 PERSONNES
200 g de champignons 
asiatiques (enoki, shimeji, 
shiitakés, pleurotes)
1 c. à soupe de tamari ou de 
sauce soja, plus un peu 
pour assaisonner et servir
Le jus de ½ citron
2 c. à soupe de miel liquide  
ou de sirop d’agave
250 g de nouilles soba 
(j’utilise des nouilles 
100% sarrasin)
3 c. à soupe d’huile de 
sésame, plus un peu pour 
la cuisson des 
champignons
6 oignons nouveaux, extrémités 
coupées, émincés
1 morceau de gingembre 
 
de la taille d’un pouce, 
pelé et râpé
1 c. à café de pâte de 
gochujang ou de flocons 
de piment séché
4 gousses d’ail, émincées 
100-150 g de kimchi de chou 
(voir page 68), égoutté
250 g de broccolinis, tiges 
dures retirées, coupés en 
morceaux de la longueur 
d’un pouce
3 c. à soupe de miso 
 
(j’en utilise un à base de riz 
complet)
250 g de tofu extra-ferme
Sel
POUR SERVIR
Graines de sésame
1 filet de jus de citron jaune 
ou vert
Un peu de feuilles de 
coriandre ou de shiso 
(facultatif)
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Faites cuire jusqu’à ce que les champignons soient dorés à l’endroit où ils 
touchent la casserole, puis remuez et continuez à faire cuire jusqu’à ce que 
les champignons soient bien dorés sur toute la surface – cela devrait prendre 
environ 5min. Retirez-les de la casserole et réservez.
Remplissez une bouilloire et allumez-la. Remettez la casserole vide sur feu 
moyen, ajoutez les oignons nouveaux et faites-les sauter pendant quelques 
minutes avant d’ajouter le gingembre et le gochujang. Au bout de 1min 
environ, ajoutez l’ail et le kimchi égoutté. Faites revenir jusqu’à ce que l’ail 
commence à brunir sur les bords. Ajoutez 1,25 l d’eau de la bouilloire avec 
le miel restant et portez à ébullition. Ajoutez les broccolinis et laissez mijoter 
pendant 1 min, ou jusqu’à ce que les broccolinis soient vert vif.
Retirez la soupe du feu. Mettez le miso dans un petit saladier et fouettez-le 
avec un peu du bouillon pour le diluer. Incorporez le miso dilué à la soupe. 
Goûtez votre soupe
 ; vous devez vraiment trouver l’équilibre. Si le bouillon 
 
a un goût un peu fade, il se peut que vous ayez besoin de plus de sel ou de 
miso, ou encore d’un peu de sauce soja.
Au moment de servir, coupez le tofu en petits morceaux de 2 cm et arrosez-le 
de la marinade des champignons réservée.
Pour servir, répartissez les nouilles dans 4 assiettes creuses et versez la soupe 
dessus à la louche. Garnissez avec le tofu, les champignons et 1pincée de 
graines de sésame. Ajoutez un peu plus de sauce soja si vous le souhaitez, 
1ﬁlet de jus de citron ou de citron vert et des feuilles de shiso ou de coriandre 
si vous en utilisez.
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Début de l’année
C’est le plat que nous mangeons lorsque nous avons l’impression que le froid 
a pris le dessus sur notre organisme. Il est rempli de curcuma qui renforce 
le système immunitaire, de gingembre et d’ail qui combattent le rhume, et de 
piment vert explosif et revigorant. J’utilise également des grains de poivre 
vert, car j’aime la note herbacée qu’ils donnent. Si vous le pouvez, procurez-
vous des grains frais sur leurs petites branches, sinon les grains saumurés en 
bocaux feront parfaitement l’affaire. La pâte peut être préparée à l’avance ou 
en double
 ; les restes se conservent auréfrigérateur pendant quelques jours 
et au congélateur pendant 2 mois.
Faites fondre doucement l’huile de coco dans une poêle à feu doux – il ne 
faut pas la chauffer, juste la faire fondre. Mettez le gingembre, l’ail et le(s) 
piment(s) (la quantité que vous utilisez et le fait que vous gardiez ou non les 
graines dépendent du degré de piquant que vous aimez) dans un robot avec 
les oignons nouveaux, presque toute la coriandre et les feuilles de menthe 
(gardez quelques feuilles pour la décoration). Ajoutez l’huile de coco, puis 
mixez pendant 30 sec, ou jusqu’à obtenir une pâte lisse et d’un vert profond.
Placez une poêle profonde de taille moyenne sur feu moyen et mettez-y la pâte, 
en la remuant pendant 1 min, le temps qu’elle se réchauffe. Incorporez le 
curcuma, les grains de poivre, les 2 boîtes de lait de coco, le jus de 1 citron vert, 
le bouillon et le tamari. Mesurez 1
 ½ boîte de conserve d’eau chaude provenant 
de la bouilloire et versez-la dans la casserole.
À l’aide d’un rouleau à pâtisserie ou d’un pilon, écrasez la citronnelle (tout en 
gardant la tige entière) puis mettez-la dans la casserole. Portez le liquide à 
ébullition, puis baissez le feu et laissez mijoter.
Remplissez une bouilloire et allumez-la. Pendant ce temps, coupez la courge en 
tranches aussi ﬁnes que possible et ajoutez-les dans la casserole. Placez les 
vermicelles dans un saladier résistant à la chaleur et couvrez-les d’eau bouillante. 
Une fois la courge butternut bien cuite, ajoutez les légumes-feuilles à la soupe et 
laissez le liquide mijoter à nouveau. Vériﬁez l’assaisonnement de la soupe, ajoutez 
du sucre de ﬂeur de coco si elle a besoin d’un peu de douceur, et plus de jus de 
citron vert et de sel si nécessaire. Égouttez les vermicelles et répartissez-les dans 
4assiettes creuses profondes. Versez le bouillon et les légumes, en ajoutant 
1généreux ﬁlet de jus de citron vert et, si vous le souhaitez, quelques feuilles de 
coriandre et de menthe réservées.
POUR 4 PERSONNES
4 c. à soupe d’huile de coco
1 morceau de gingembre  
de la taille d’un pouce 
(environ 50 g), pelé et 
haché grossièrement
2 gousses d’ail, pelées
1-2 petits piments verts, 
pédoncule retiré
4 oignons nouveaux, 
extrémités retirées, hachés 
grossièrement
1 petit bouquet de coriandre 
(feuilles et tiges)
Les feuilles de quelques brins 
de menthe
1 c. à café bombée de curcuma 
moulu ou un petit pouce 
de curcuma frais, râpé
15 grains de poivre vert  
frais ou saumurés (voir 
introduction de la recette)
2 boîtes de 400 ml de lait  
de coco 
2 citrons verts
1 c. à soupe de bouillon  
de légumes en poudre  
ou ½cube de bouillon
1 c. à soupe de tamari  
ou de sauce soja
1 tige de citronnelle
½ courge butternut de taille 
moyenne, épépinée et 
pelée
100 g de vermicelles de riz 
complet
100 g d’épinards ou de 
légumes-feuilles d’hiver, 
déchirés
1 c. à soupe de sucre  
de fleur de coco ou de 
miel (facultatif)
Sel
Bouillon de coco au poivre vert  
et à la citronnelle 
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C’est une soupe qui nourrit aussi l’âme, la soupe que je cherchais pour 
guérir tous les maux, qu’il s’agisse d’un rhume ou d’un cœur brisé. Douce et 
nourrissante à souhait, cette soupe est composée d’une base de fenouil et 
de poireau cuits lentement, auxquels s’ajoutent de vieux amis, le céleri et la 
carotte, avec le peps du gingembre et du citron, et le piquant d’une généreuse 
quantité de poivre blanc. Des petits morceaux de tofu croustillants recouvrent 
le bouillon, avec un peu de soja et 1 pincée d’assaisonnement.
La levure maltée ajoute de l’umami au plat et a un goût beaucoup plus 
complexe et doux que son nom ne le suggère (c’est aussi une excellente 
source de vitamines B, insaisissables pour les végétariens et les végétaliens). 
Si vous n’en avez pas, la soupe sera tout de même délicieuse. Veillez à 
conserver les pluches de fenouil et les feuilles de céleri pour décorer.
Versez un peu d’huile d’olive dans une grande marmite et placez-la sur 
feu moyen. Ajoutez l’oignon, le poireau, les fenouils, le céleri et la carotte, 
baissez le feu et laissez cuire doucement pendant 20 à 30 min, jusqu’à ce 
que tout soit très tendre, sans trop brunir. Ajoutez un peu d’eau si vous avez 
l’impression que cela peut attacher.
Ajoutez l’ail et le gingembre, cuisez encore quelques minutes, puis pressez le 
citron dessus et ajoutez les grains de poivre. Ajoutez 2 l d’eau froide (ou du 
bouillon de légumes) et 1 bonne pincée de sel de mer. Portez à ébullition et 
laissez mijoter pendant 20 à 30 min.
Lorsque la soupe est presque prête, mélangez le tofu avec 2 c. à soupe de 
sauce soja. Faites chauffer une poêle avec un peu d’huile d’olive, faites frire  
le tofu sur feu moyen à élevé jusqu’à ce qu’il soit croustillant, puis ajoutez  
le reste de sauce soja et mélangez rapidement – la sauce soja doit coller au 
tofu et lui donner un aspect un peu gluant. Retirez du feu, ajoutez la levure 
maltée et mélangez à nouveau.
Si vous utilisez des spaghettis, brisez-les en morceaux ; ajoutez les pâtes à 
la soupe et faites-les cuire pendant encore 8 min (ou le temps de cuisson 
des pâtes que vous avez choisies). Goûtez et ajoutez du sel ou de l’eau si 
nécessaire, voire un peu plus de jus de citron. Versez la soupe dans des bols, 
garnissez de tofu, de quelques pluches de fenouil et de feuilles de céleri  
ainsi que de 1 bon ﬁlet d’huile d’olive vierge extra.
POUR 4 PERSONNES
Huile d’olive
1 oignon, émincé finement 
1 poireau, émincé finement 
3 bulbes de fenouil, parés et 
émincés finement, pluches 
réservées
3 branches de céleri, coupées 
en morceaux de 1 cm, 
feuilles réservées
1 carotte, pelée et coupée  
en morceaux de 1 cm
8 gousses d’ail, émincées  
très finement 
1 morceau de gingembre  
de la taille d’un pouce, 
pelé et râpé
1 citron
1 c. à café de grains de poivre 
blanc entiers, ou plus 
selon votre goût
50 g de petites pâtes ou de 
spaghettis
Huile d’olive vierge extra,  
pour servir
Sel de mer
POUR LE TOFU
200 g de tofu ferme, coupé 
grossièrement en 
bâtonnets de 1 cm
3 c. à soupe de sauce soja
Huile d’olive 
1 c. à café bombée de levure 
maltée
Bouillon de légumes  
et tofu croustillant
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Soupes – mode demploi
1
Préparez  
la base 
aromatique
Faites suer tous les 
ingrédients dans un 
faitout dans un peu 
d’huile d’olive, à feu 
moyen, jusqu’à ce qu’ils 
soient tendres.
Ajoutez les herbes dans 
le faitout et laissez 
frémir quelques minutes 
pour qu’elles libèrent 
leur saveur.
Ajoutez 1 c. à soupe, 
ou la quantité indiquée 
ci-dessus, des épices 
de votre choix et laissez 
frémir 1 ou 2 min.
Ajoutez de 800 g à 
1kg de votre légume 
principal, pelé et haché 
si nécessaire, et couvrez 
de bouillon de légumes 
chaud. Laissez mijoter 
40 min.
2
Choisissez  
des herbes 
aromatiques
3
Choisissez  
les épices
4
Choisissez  
le légume 
principal
1 oignon ou 1 poireau, 
haché finement
+
2 branches de céleri, 
extrémités coupées, 
hachées finement
+
2 carottes, 
coupées grossièrement
Graines de cumin 
Graines de coriandre
Les graines de 3 capsules 
de cardamome
½ bâton de cannelle
Graines de moutarde
Poivre noir
Paprika fumé
Flocons de piment séché
Courge butternut 
Patate douce
Petits pois
Céleri-rave
Panais
Carottes
Tomates
Brocoli
Chou-fleur
Quelques brins  
de thym
10 feuilles de sauge
Quelques brins  
d’origan
Les tiges de 1 bouquet 
de coriandre
Les tiges de 1 bouquet 
de basilic
3 feuilles de laurier
Quelques brins  
de romarin
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5
Choisissez  
le légume 
secondaire
Lavez et ajoutez 
quelques poignées du 
légume secondaire 
(écossé ou haché) dans 
le faitout. Laissez cuire 
5min supplémentaires. 
Cette étape est 
facultative. Si vous la 
suivez : ajoutez quelques 
poignées de l’ingrédient 
choisi juste avant que 
la soupe soit prête, 
laissez-le chauffer (si ce 
sont des pâtes ou des 
nouilles, elles doivent 
être déjà cuites) et mixez 
si vous le souhaitez. 
Garnissez de  
1 ou 2 toppings et  
de 1 filet d’huile d’olive. 
6
Rendez  
la soupe plus 
consistante
7
Ajoutez  
des toppings
Graines torréfiées
Yaourt
Tahini
Fruits à coque torréfiés
Croûtons maison
Huile aux herbes  
(herbes fraîches mixées 
avec un peu d’huile 
etpassées au tamis)
Herbes aromatiques à 
feuilles tendres (aneth, 
basilic, ciboulette, persil…)
Brocoli
Petits pois
Fèves
Artichauts
Asperges
Épinards 
(à ajouter en fin  
de cuisson)
Quinoa cuit
Amarante cuite
Pain déchiré  
en morceaux
Haricots en conserve 
égouttés 
Riz complet cuit
Petites pâtes, ou 
grandes pâtes cassées
Nouilles cassées  
en morceaux
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Riche en saveurs, cette recette tire le meilleur parti des agrumes du mois 
de janvier. J’utilise du pomelo, mais vous pouvez utiliser un autre agrume si 
vous n’en trouvez pas
 ; la clémentine et l’orange sanguine sont toutes deux 
excellentes. Avec les quantités indiquées, il vous restera de la vinaigrette à 
la carotte et au lait de coco, ce qui est intentionnel, car il est plus facile d’en 
préparer une grande quantité et j’aime en avoir au réfrigérateur pour toute 
la semaine. Vous trouverez d’autres façons de l’utiliser sur la page ci-contre, 
mais si vous préférez ne pas en faire trop, divisez les ingrédients par deux.
J’utilise des nouilles soba 100% sarrasin, dont j’adore le goût, mais toutes 
les nouilles que vous aimez conviendront ici. Si vous utilisez des nouilles soba, 
veillez à ne pas trop les cuire et à les rafraîchir rapidement sous l’eau froide pour 
qu’elles ne collent pas.
Portez à ébullition une grande casserole d’eau bien salée et faites cuire les 
nouilles selon les instructions ﬁgurant sur l’emballage. Lorsque les nouilles 
sont presque cuites, ajoutez les edamames dans la casserole. Retirez du feu, 
égouttez, rincez à l’eau froide pour arrêter la cuisson et secouez pour enlever 
le plus d’eau possible.
Pendant ce temps, préparez la vinaigrette. Mettez tous les ingrédients de la 
vinaigrette avec un peu de sel dans un blender et mixez jusqu’à obtenir une 
consistance très lisse. Goûtez et ajoutez du sel ou du vinaigre si nécessaire, 
ou tout autre ingrédient qui vous semble être en trop petite quantité.
Enlevez la peau du pomelo et utilisez un couteau pour prélever les segments, 
en enlevant autant de ziste que possible.
Transférez les nouilles et les edamames dans un saladier de service, ajoutez 
quelques cuillerées à soupe de vinaigrette et mélangez bien. Les nouilles 
absorbent vraiment la sauce, donc commencez par en verser un peu, puis 
mélangez et ajoutez-en si nécessaire, sans les noyer. Terminez par le cresson, 
les cacahuètes, les segments de pomelo et la coriandre et mélangez le tout 
délicatement.
POUR 2 PERSONNES  
EN TANT QUE PLAT 
PRINCIPAL, POUR 
4PERSONNES EN TANT 
QU’ACCOMPAGNEMENT
200 g de nouilles soba
200 g d’edamames 
décortiqués (frais 
ousurgelés)
½ pomelo moyen
2 grosses poignées 
decresson de fontaine 
oud’autres salades 
poivrées
100 g de cacahuètes 
nonsalées, torréfiées
Les feuilles de 1 petit bouquet  
de coriandre
Sel
POUR LA VINAIGRETTE
50 ml de lait de coco entier
1 généreuse pincée  
de curcuma moulu
1 morceau de gingembre  
de la taille d’un pouce, 
pelé et râpé
1 carotte, pelée
1 piment vert
2 c. à soupe d’huile d’olive 
vierge extra
1 c. à soupe d’huile  
de sésame grillé
1 c. à soupe de sirop d’érable
2 c. à soupe de vinaigre de riz 
complet
1 échalote, pelée et hachée 
grossièrement 
Sel
Nouilles dhiver au pomelo et aux 
cacahuètes, vinaigrette carotte-coco
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Comment utiliser la vinaigrette 
•   Ajoutez-la à des légumes-racines 
d’hiver râpés avec des rondelles 
d’agrumes et quelques graines 
torréfiées.
•    Utilisez-la pour assaisonner un bowl 
de riz cuit à la vapeur et de légumes 
verts; garnissez-le de quelques 
fruits à coque torréfiés.
•   Versez-la sur du tofu frit, etservez 
avec des nouilles de riz et des 
légumes verts.
•   Mélangez un paquet de fetaavec 
un peu de vinaigrette, puis faites-
la rôtir pendant 25 min jusqu’à ce 
qu’elle soit dorée et mélangez-la à 
une salade de légumes-feuilles ou 
de céréales.
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POUR 2 PERSONNES 
50 g de pain au levain rassis
1 c. à soupe de la meilleure 
huile d’olive vierge extra 
que vous pouvez trouver, 
plus un peu pour la 
chapelure et pour dresser
800 g de tomates d’hiver 
(j’aime les variétés 
Camone, Marinda et 
lbérico)
½ c. à soupe de vinaigre  
de xérès 
Le zeste et le jus de 1 citron 
non traité
200 g de feta
2 c. à soupe de yaourt  
grec épais
1 c. à café de graines  
de nigelle
Les feuilles de 4 brins de 
marjolaine ou d’origan
Sel, poivre noir
Depuis quelques années, mes tomates préférées sont celles d’hiver. 
Enjanvier, février et mars, quelques variétés de tomates d’hiver arrivent sur 
les côtes britanniques en provenance d’Espagne et d’Italie: la tomate salée 
lbérico, la Marinda très aromatique et la Camone, d’un rouge profond, parfois 
presque noire.
Elles sont tout à fait différentes des fruits mûrs d’été auxquels nous 
pensons lorsque nous parlons de tomates. Pour moi, elles ont des saveurs 
plus intéressantes et spécifiques à leur région
 ; on sent le sel de la mer dans 
certaines, l’odeur des vignes dans d’autres.
Préchauffez le four à 220°C (200°C en chaleur tournante). Déchiquetez 
grossièrement le pain au levain et passez-le au robot jusqu’à obtenir une 
chapelure grossière. Il faut garder un peu de texture, donc ne mixez pas trop 
longtemps, sinon votre chapelure sera trop ﬁne et sableuse.
Mélangez la chapelure dans un plat à four avec 1 ﬁlet d’huile d’olive, 1 pincée 
de sel et un peu de poivre noir. Placez le plat au centre du four préchauffé 
pendant 4 à 5 min, ou jusqu’à ce que la chapelure soit grillée et dorée.
Pendant ce temps, coupez les tomates en tranches et en quartiers, en veillant 
à ce que ce soit assez irrégulier et à ce que la forme de chaque tomate soit 
exploitée au maximum. Mettez le tout dans un saladier avec 1 c. à soupe 
d’huile d’olive, le vinaigre de xérès, le zeste de citron et quelques généreuses 
pincées de sel et de poivre noir. Réservez pendant que vous vous occupez 
de la feta.
Dans un robot, mixez la feta et le yaourt jusqu’à obtenir une texture 
complètement lisse et crémeuse. Goûtez et ajoutez du sel si nécessaire, du 
poivre et un peu de jus de citron. Versez le tout dans un bol et garnissez de 
graines de nigelle.
Répartissez les tomates ainsi que l’huile d’olive et le vinaigre du saladier 
dans des assiettes et répartissez la feta fouettée pour combler les espaces 
vides. Saupoudrez de chapelure, parsemez de marjolaine et arrosez d’un peu 
d’huile d’olive.
Tomates dhiver à la feta fouettée 
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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-a05bedf5407d00a1fba10703b3bb52df";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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