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[image: ]Grüezi*,
Je suis très er de vous présenter ce premier livre, et j’espère que vous aurez autant de plaisir à le 
consulter que j’en ai eu à l’écrire.
Je suis Jules, cuisinier amateur, et au début je croyais que rien ne me prédestinait à créer du contenu 
autour de la cuisine. Tour à tour, j’ai voulu être comédien et j’ai commencé par un conservatoire d’art 
dramatique ; et puis comprendre l’Histoire m’intéressait beaucoup plus alors j’ai fait des études et de 
la recherche en histoire ; et puis nalement, je voulais me rapprocher de mon envie de créer, alors j’ai 
travaillé longtemps dans la publicité, à inventer et écrire diérents formats. C’est à ce moment que j’ai 
commencé à créer du contenu autour de la cuisine, quand des amis m’ont oert une caméra pour mon 
anniversaire : d’abord sur Youtube, puis plus récemment sur Instagram et Tiktok. Pour l’anecdote, au 
début, je voulais créer du contenu autour de la lecture et de la littérature, et puis je me suis rappelé que 
je ne lisais pas assez pour ça.
Et un jour, alors que je pensais qu’il s’agissait d’un projet parallèle, je me suis rendu compte que tous 
ces chemins que j’avais défrichés plus tôt, peut-être qu’ils convergeaient tous ici : l’envie de créer, la soif 
d’apprendre et de comprendre comment la cuisine fonctionne, et le fait qu’incarner mes contenus me 
soit venu comme une évidence dès le premier jour…
Quand j’ai commencé à créer du contenu, je n’avais qu’un intérêt pour la cuisine : très peu de tech-
nique, mais de la curiosité. Alors je me suis lancé dans un parcours initiatique et je me suis donné pour 
mission de vous transmettre au fur et à mesure ce que je découvrais et ce que j’apprenais, pour aider 
tous ceux qui veulent devenir un meilleur cuisinier. Car pour moi, cuisiner c’est aussi comprendre 
comment les choses fonctionnent et s’emboîtent, comme par exemple : pourquoi battre des blancs 
d'œuf crée cette mousse ferme et neigeuse ? C’est ce qui m’a mené, nalement, à passer le CAP Cuisine 
juste avant le COVID.
Ce livre est en quelque sorte l’aboutissement de cette volonté de transmission. Voyez-le comme un 
guide avec lequel cheminer dans votre parcours personnel pour apprendre à cuisiner ou améliorer vos 
techniques. Ou comme un atlas pour puiser de l’inspiration venue d’ailleurs. Ou juste comme un bel 
objet déco à poser sur votre table basse, ça me va aussi.
Vous allez retrouver des recettes et des techniques évidemment, qui viennent parfois de très très loin. 
Mais aussi quelques explorations à travers la science, pour comprendre comment réussir parfaitement 
des recettes iconiques et (d’apparence) simple. Il y a aussi plein d’astuces, de réponses à des questions 
que vous ne vous étiez peut-être pas encore posées (et parfois ça vaut mieux), et un soupçon d’humour 
douteux. J’ai voulu que tout soit le plus accessible possible pour vous, et vous allez même pouvoir à 
certaines pages asher avec votre smartphone des QR codes qui vous dirigeront vers certaines vidéos 
de ma chaîne Youtube qui prolongent plus en détails ce que vous voyez dans ce livre.
Ce livre est à vous désormais, et il sera ce que vous en ferez. Si vous l’ouvrez mille (bon OK, 100) fois 
à en fragiliser la tranche, que les pages 160-161 refusent de s’ouvrir parce qu’elles sont collées, ou que 
vous avez ajouté des taches de sauce à la charte graphique de ce livre, eh bien je verserai une petite 
larme en cachette.
*C’est la question qu’on me pose le plus souvent, alors je prote à nouveau de cette opportunité pour répondre : Grüezi veut dire 
“Salut !” en dialecte suisse-allemand. Ah oui, parce que j’habite en Suisse.
avant toute chose
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[image: ]Pas besoin de connaître tout le jargon culinaire (par exemple, savez-vous ce que veut dire  
videler en cuisine ? ben moi non plus et pourtant c’est un vrai terme technique),  
mais les quelques définitions vous seront bien utiles pour décrypter les recettes de cuisine  
de ce livre. Pas de panique, je vous expliquerai tout en détails !
petit lexique  
culinaire
Abaisser : étaler une pâte (brisée, feuilletée, sablée) au rouleau à pâtisserie, sur une surface farinée. La pâte 
obtenue s’appelle donc une abaisse.
Bain-marie : méthode de cuisson qui consiste à mettre le récipient contenant la préparation à cuire dans un 
autre récipient plus grand rempli d’
 eau bouillante. Cela permet une cuisson plus douce, indirecte, pour les pré-
parations délicates, ou de garder au chaud un plat.
Beurre clarifié : beurre qu’ on a fait lentement fondre pour retirer le petit-lait et les protéines qu’il contient  
(caséine). Il ne reste que la matière grasse. Cela permet de faire chauer le beurre à une plus haute température 
sans le brûler et le dégrader.
Beurre noisette : beurre non clarié qu’ on fait chauer pour le colorer et lui donner un goût… de noisette.
Beurre pommade : beurre laissé à température ambiante pour lui donner la consistance d’une pommade.  
Certaines recettes nécessitent cette texture de beurre.
Blanchir : plonger un aliment (viande ou légumes) dans un liquide bouillant salé, pour le cuire ou l’attendrir. 
Braiser : technique de cuisson qui consiste à colorer un aliment dans de la matière grasse, avant de continuer  
la cuisson dans un liquide. Le plat braisé le plus connu est sans doute le bœuf bourguignon (p. 154).
Brunoise : technique de découpe qui consiste à tailler des tout petits dés de légumes (~5 mm de côté).
Chemiser : enduire les parois d’un moule d’une ne couche de beurre et de farine, ou de papier sulfurisé, pour 
démouler plus facilement.
Ciseler : tailler en petits dés. Si vous avez bien suivi, on cisèle en brunoise, donc.
Clarifier : cela désigne soit le fait de séparer le blanc et le jaune d’un œuf, soit le fait de rendre limpide un bouil-
lon en le débarrassant de ses impuretés (voir p. 136).
Concasser : hacher grossièrement (des grains de poivre, des tomates, des fruits secs, etc.).
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[image: ]Confire : cuire lentement à feu doux soit en immersion dans de la matière grasse (pour une viande par 
exemple), soit dans un sirop de sucre (pour des fruits).
Cuire à blanc : cuire un fond de tarte sans la garniture, an de pouvoir ajouter une garniture qui ne supporterait 
pas d’
 être cuite comme une ganache au chocolat (voir recette p. 264).
Déglacer : dissoudre dans un liquide (eau, vin, crème, etc.) les sucs de cuisson attachés au fond de la poêle ou de 
la casserole. Le commencement d’une sauce inoubliable…
Dorer : 
badigeonner un pain, une pâtisserie, de jaune d’œuf avant cuisson pour obtenir un rendu doré et brillant.
Écaler : retirer la coquille d’un œuf dur.
Écosser : retirer la cosse de certains légumes (fèves, petits pois). Rien à voir avec le pays du même nom.
Écumer : retirer l’ écume qui se forme à la surface de certaines préparations liquides (souvent faites  
d’impuretés).
Émincer : tailler en nes tranches ou bâtonnets.
Émulsionner : mélanger au fouet deux liquides qui d’ ordinaire ne se mélangent pas (du vinaigre et de l’huile 
dans une vinaigrette par exemple).
Foncer : garnir un moule d’une abaisse de pâte en la plaquant sur les bords pour bien la faire adhérer.
Glacer : cuire une viande ou un légume en l’arrosant régulièrement de son propre jus de cuisson. Cela permet 
de le couvrir de matière grasse et de le rendre brillant.
Hacher : couper plus ou moins nement des aliments, que ce soit des herbes ou de la viande.
Inciser : pratiquer des entailles peu profondes dans la chair d’un fruit, d’un légume ou d’un poisson.
Infuser : mettre en contact un aromate (herbes, épices, zestes, etc.) et un liquide pour que le premier se diuse 
lentement dans le second.
Julienne : découpe en ns bâtonnets. Si vous avez bien tout suivi, on émince en julienne, donc.
Lier : modier la texture d’une sauce ou d’une soupe avec des ingrédients qui vont l’épaissir (farine, beurre, 
crème, fécule, etc.).
Mirepoix : désigne à la fois une technique de découpe en dés de 1 cm de côté que le résultat de cette découpe  
(en général : carottes-céleri-oignons) qu’
 on fait ensuite revenir dans du beurre. C’est la base aromatique de nom-
breux plats mijotés.
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[image: ]Nacrer : recouvrir des grains de riz ou des pâtes de matière grasse tout en les chauant, an de les rendre  
transparents (de la couleur de la nacre, quoi). L’
 étape indispensable à tout bon risotto (voir p. 92).
Peler : synonyme d’ éplucher.
Pocher : cuire un aliment (œuf, poisson, viande) dans un liquide frémissant (eau, lait, bouillon, etc.).
Rafraîchir : plonger après cuisson un aliment dans de l’ eau glacée pour stopper sa cuisson. Particulièrement 
utile pour les œufs et les légumes blanchis.
Réduire : évaporer un liquide (bouillon, sauce) sur le feu pour concentrer ses saveurs.
Réserver : Réserver : mettre de côté une préparation (au réfrigérateur ou non) le temps de poursuivre le reste. 
De manière générale, couvrez vos préparations (un lm plastique, un torchon) quand vous les réservez.
Rissoler : colorer un aliment sur toutes ses faces dans de la matière grasse, à feu vif.
Roux : préparation à base de farine et de beurre en égale quantité, qui sert de base pour lier une sauce, comme 
une béchamel (voir p. 200). Selon le degré de cuisson, le roux peut être blanc, blond ou brun.
Saisir : cuire un aliment brièvement à forte température.
Suer : faire évaporer l’ eau contenue dans certains légumes et aromatiques (courgettes, oignons, etc.) an de  
modier leur texture et de concentrer leurs saveurs.
Torréfier : faire chauer sans matière grasse pour concentrer son goût. Se dit des épices ou des fruits secs.
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la mallette du cuisinier
1
  Le couteau d’oice : Petit, léger, maniable, indispensable pour le travail de précision sur des petits aliments. Il existe 
en lame plate, ou légèrement incurvée, dite «en bec d’
 oiseau», qui épouse mieux la forme des fruits et légumes. Je l’ utilise pour : 
ciseler des oignons, équeuter des fraises, éplucher des pommes… la liste est longue honnêtement.
Praticité
 : 3/3• Utilit é : 3/3
2
  Le couteau à fileter :  Léger, il a une lame d’ environ 18 cm, parfois très exible, qui permet d’ épouser parfaitement l’ arête 
dorsale des poissons et de lever les lets avec un max de précision (c’ est-à-dire sans laisser la moitié de la chair sur la carcasse).  
Un peu mono-usage cela dit, même si j’ utilise aussi le mien pour prélever les segments d’ agrumes, qui sont aussi fragiles que  
la chair de poisson.  
Praticité
 : 2/3• Utilité : 1/3
3
  Le couteau désosseur : Très tranchant et aussi très maniable avec sa lame ne, parfois incurvée (comme le mien),  
il ne sert pas, comme son nom l’ indique, à couper les os, mais à passer autour pour détacher la chair, ainsi qu’ à dégraisser  
et dénerver les pièces de viande. L’ équivalent viandard du couteau à leter en somme. C’ est celui que vous voyez chez votre  
boucher. Très ecace, mais très mono-usage.
Praticité
 : 3/3• Utilité : 1/3
4
  Le couteau à dents :  Moi je dis «couteau à pain» mais on devrait dire couteau à dents. Car si ça sert à 99,9% du temps  
à se tailler une bonne tranche, ses nombreuses dents permettent de couper avec précision beaucoup d’ aliments friables ou fra-
giles
 : pâte sablée ou feuilletée, pizza, et même tomates. Inconvénient : il demande d’ être précautionneux à la découpe, si l’ on a 
pour projet dans la vie de conserver ses doigts entiers, ce qui est mon cas à titre personnel.
Praticité
 : 2/3• Utilité : 2/3
5
  Le couteau de chef : C’ est LE couteau, vous avez vu comme j’ ai écrit en majuscules ? Avec une lame d’ environ 
16à20cm, avec des prols diérents (incurvé, rectangulaire, etc.), il vous sert pour absolument tout : découper des légumes, 
tailler des morceaux de viande, ciseler des herbes, etc. Le plat de sa lame s’utilise aussi pour écraser, réduire en purée…  
C’ est un couteau qui peut remplacer un grand nombre d’ustensiles de cuisine mono-usage que vous avez peut-être chez vous.
Praticité : 3/3• Utilité : 3/3
6
  La feuille (ou couperet) :  C’ est un couteau lourd (mais louuuuuurd), avec une lame épaisse et large. Son rôle est  
uniquement de débiter des pièces de viande. Je l’ utilise le plus souvent pour concasser des carcasses de volaille. Il en existe aussi  
des plus légères et maniables, avec une lame parfois plus petite qui se rapproche du couteau de chef, qu’ on retrouve beaucoup  
chez les cuisiniers asiatiques comme couteau à tout faire.
Praticité : 1/3• Utilité : 1/3
Votre couteau, c’est votre meilleur ami, votre meilleur commis.  
Vous pouvez tout faire (ou presque) avec, alors autant investir dans du matériel  
de qualité, question d’eicacité et de sécurité. On me demande souvent quels sont  
les couteaux indispensables à acheter, alors petite revue de votre première mallette.
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les indispensables
les ustensiles  
indispensables
1
Des casseroles : Pas besoin d’en avoir beaucoup, seules deux susent : une de petit dia-
mètre qui vous permettra de chauer vite, et une plus grande, par exemple pour faire cuire 
vos pâtes.
2
Des poêles : Je vous conseille d’en avoir de deux types : une poêle à frire pour saisir vos 
viandes et poissons, et une plus profonde (wok ou sauteuse).
3
Une cocotte en fonte : Indispensable pour des cuissons longues, à l’étouée. On peut 
tout faire cuire dans une cocotte, et même du pain ! Rien que pour cette polyvalence, c’est un 
must have. En plus c’
 est joli en déco.
4
Un éplucheur : Avec ce modèle ergonomique, la corvée de patates devient un réel plai… 
Bon, je force, mais un bon éplucheur aiguisé permet vraiment de faire ça en deux temps trois 
mouvements.
5
Une maryse : Avez-vous envie de laisser la moitié de vos préparations sur le bord du 
récipient, surtout quand il s’agit de pâte à gâteau ou de sauce tomate bien mijotée ? C’
 est bien 
ce que je pensais. 
6
Une planche à découper : Je vous conseille d’ en avoir deux : une grande pour les fruits 
et légumes, et une petite pour la viande et le poisson cru, an d’avoir l’esprit tranquille niveau 
hygiène. Et en bois, beaucoup plus hygiénique que le plastique.
7
Un presse-agrumes : Beaucoup plus rapide et ecace que de presser un citron à la 
main, rendez-vous ce service. 
8
Une râpe : Moi aussi j’ai une râpe multi-usage mais je nis par utiliser seulement le grattoir 
à gros trous. Mais sa polyvalence est indéniable.
9
Une microplane : Pour zester rapidement des agrumes, râper un peu de parmesan ou de 
chocolat pour la touche nale, c’est devenu mon nouvel ustensile fétiche.
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10
Un fouet à sauce : Vos sauces vont vous remercier de les traiter avec le respect et 
l’onctuosité qu’elles méritent. Même chose avec vos chantilly.
11
Une louche : Je trouve qu’on sous-estime un petit peu trop la beauté d’un liquide épais qui 
coule d’une louche.
12
Des boîtes en plastique : Pour faire une poubelle de table, entreposer vos découpes, 
conserver vos préparations… on leur trouve toujours une utilité et ça permet de réutiliser les 
contenants de vos dîners en livraison.
13
Une mandoline : J’ai essayé de jouer un morceau dessus : je ne recommande pas. En 
revanche, pour tailler de très nes lamelles de légumes ou de fruits, c’ est un must have qui se 
fait une place même dans les petites cuisines.
14
Une balance électronique : La cuisine, c’est beaucoup d’intuition et d’improvisation, 
mais peut-on parler du BONHEUR de couper un truc et que ça tombe pile au gramme près 
sur la quantité dont on avait besoin ?
15
Un verre doseur : On sait que 50 cl ça pèse environ 500 g, mais c’est quand même plus 
pratique de remplir jusqu’au trait que de faire des maths à chaque fois (oui j’ai un bac L  
et je me cherche des excuses).
16
Une sonde de cuisson : Parce que quand on achète une côte de bœuf (voir p. 166), on 
a pas envie de la ruiner avec une sur cuisson. Et que quand l’envie de poulet frit (voir p. 162) 
vous attrape, on veut le frire à bonne température pour qu’il soit parfaitement croustillant.
17
Un moulin à poivre : Parce que le bruit du crac-crac est si satisfaisant. Parce que l’irrégu-
larité des grains de poivre concassés est si belle dans l’assiette. Et parce que ce qu’il y a dans le 
poivre déjà moulu, eh bien parfois ce n’est pas toujours que du poivre. 
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les ingrédients  
à toujours avoir  
sous la main
Dans le placard
Épices
Parmi toutes les épices que compte cette planète, 10 vous seront vraiment utiles  
au quotidien, et spoiler alert
 : je vous dis tout à la double page suivante.
Huile d’olive  
extra-vierge
Prenez-en deux : une très parfumée, avec une légère amertume agréable, à n’utiliser qu’à 
cru dans des sauces, salades, etc. Et une, plus standard, que vous pourrez utiliser pour la 
cuisson.
Huile neutre
Colza, tournesol, pépins de raisin : faites plouf-plouf et allez en magasin, une seule sut !
Huile de sésame
Avec son petit goût de noisette, elle apporte une touche délicieuse à vos plats. Indispen-
sable dans beaucoup de recettes japonaises, coréennes, chinoises.
Vinaigre de cidre
Un bon mélange entre acidité et sucrosité. Très facilement trouvable en magasin  
près de chez vous. Il se fera une place dans toutes les recettes du monde.
Vinaigre de riz
Moins acide et plus sucré que le vinaigre traditionnel, il apporte cette note acidulée  
subtile qui relève un plat. Un essentiel de la cuisine asiatique !
Sauce soja
Salée, évidemment. Indispensable pour toutes les recettes.
Sucre
Du sucre blanc rané en base, et du sucre brun si vous êtes un bec particulièrement 
sucré. C’est tout.
Miel
Parce que du sucre liquide est parfois plus adapté à certaines recettes.  
Le miel d’acacia est le plus polyvalent et neutre gustativement entre tous.
Farine de blé T45
Si vous ne devez en garder qu’une, prenez celle-ci, la plus polyvalente.
Bicarbonate  
alimentaire
Aussi appelé «levure chimique» (même si ce n’est pas exactement la même chose).  
Ne prend pas de place dans le placard, et dicile à remplacer par autre chose.
Levure boulangère  
sèche
Vous n’allez pas laisser un manque de levure boulangère vous priver  
d’une envie de pain sous toutes ses formes, non ?
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Produits frais
Moutarde
Parce que parfois on veut du piquant, mais avec cette rondeur caractéristique de la mou-
tarde que le piment n’apporte pas. 
Oignons
Quand vous aurez lu 1 245 fois dans ce livre «ciselez les oignons» au début de chaque recette, 
cela semblera évident. Pour l’anecdote, j’achète des oignons 1 fois par semaine environ.
Ail
À peu près pour les mêmes raisons que ci-dessus.
Citron jaune
Pour le zeste, pour le jus, un petit coup de citron juste avant de servir ça donne ce peps  
si recherché. Vraiment un indispensable dans ma cuisine.
Yaourt épais
Yaourt grec, petit suisse, fromage blanc, skyr… appellations nombreuses, mais le point  
commun c’est >20% de matière grasse. Permet de réaliser beaucoup de condiments.
Herbes aromatiques
Le meilleur moyen c’ est encore d’entretenir un petit carré de jardin ou une balconnière,  
mais la fraîcheur d’une herbe en n de plat.
Fécule
De maïs ou pomme de terre, peu importe. Tellement utile dans plein d’usages  
et de cuisines diérentes qu’elle a gagné dénitivement sa place chez moi.
Pâtes
Pâtes longues, pâtes courtes : prenez ce que vous voulez, mais chaque sauce  
a une pasta b, ne brisons pas cette délicieuse harmonie du monde.
Nouilles chinoises
De blé, de sarrasin, de riz… à vous de faire votre choix, mais pour un dîner rapide  
avec quelques légumes sautés, c’est toujours une bonne idée
Riz
Je vous en recommande deux sortes : un riz à long grain, aéré et léger,  
et un riz à grain court, plus collant et crémeux.
Chapelure panko
La rolls de la chapelure pour moi : légère, plus grosse, elle ore un croustillant  
incomparable.
Beurre de cacahuète
Non sucré, évidemment.
Tomates en conserve
La saison est courte, mais l’envie de tomates existe toute l’année.
Concentré  
de tomates
Très pratique pour corser des sauces ou certaines recettes avec des tomates, et permet  
de réduire le temps de cuisson en accélérant la réduction.
Sauce piquante
Un peu de piment fait beaucoup de bien à un plat, mais le piment en poudre n’est pas tou-
jours le mieux adapté. La chance, c’est qu’on trouve aujourd’hui des milliers de références 
diérentes, faites votre choix !
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poivre
C’est quoi ?
Les baies de diérentes espèces de 
poivriers. Il peut être noir, rouge, 
blanc ou gris, mais aussi long, avec 
une petite queue. Et il existe même 
des poivres… qui ne sont pas des 
poivres (d’ un point de vue bota-
nique), comme le poivre de Sichuan. 
Comment l’utiliser ?
Il révèle tout son parfum et ses 
arômes quand il est concassé au 
dernier moment, mais même entier, 
il parfume ! Si vous démarrez un 
bouillon ou des viandes bouillies, 
pensez à y plonger quelques grains.
Attention toutefois, quand il est 
chaué trop violemment, il gagne en 
amertume.
Avec quoi le marier ?
Dans les associations surprenantes: 
la fraise, l’ ananas, le melon, le 
concombre, le fromage de chèvre… 
et la noix de coco.
Un dernier truc à savoir ?
Les Romains et les Grecs l’utilisaient 
comme monnaie pour payer  
des taxes et des loyers. J’ ai essayé,  
et je suis actuellement  
en plein redressement scal.  
Je ne recommande donc pas.
sel
C’est quoi ?
Vous savez ce que c’ est, donc  
disons juste que c’ est l’ épice la plus 
importante car elle joue un rôle 
énorme comme exhausteur de goût, 
dans la conservation, et dans  
la chimie de la cuisine…
Comment l’utiliser ?
Tout dépend du type de sel utilisé et 
du but recherché, mais disons que 
l’ objectif est soit d’assaisonner les 
aliments à cœur pour leur donner 
du goût, soit en surface pour avoir 
une note salée en bouche. À partir 
de là, c’ est simple : sel n et gros sel 
pour assaisonner à cœur, et eur de 
sel pour la touche nale.
Quand assaisonner ? 
En général le plus tôt possible, 
car il met du temps à pénétrer les 
aliments. C’ est pour ça qu’ on sale 
les pâtes au moment de cuire, et pas 
dans l’ assiette. Seule diculté : les 
plats qui mijotent, car en s’ évapo-
rant, l’ eau concentre le goût du sel. 
Alors salez quand même votre pot-
au-feu au début, mais mollo !
Avec quoi le marier ?
Tout. Oui je fais court.
Un dernier truc à savoir ?
La Bretagne est l’ endroit où l’ on 
mange le plus de beurre salé, en rai-
son d’un privilège scal historique. 
J’adore cette anecdote.
cumin
C’est quoi ?
La graine séchée de la plante  
du même nom.
Elle est marron, même  
si la plante s’
 appelle “cumin blanc”, 
et a une odeur terreuse et chaude, 
très reconnaissable.
Comment l’utiliser ?
Ingrédient essentiel des mélanges 
garam masala (voir p. 29) et  
ras el hanout, il apporte un peu 
d’ amertume et de fraîcheur.
Pour révéler tout son intérêt,  
il faut le moudre, et le doser avec 
parcimonie, car le goût est puissant. 
Et vous lui rendrez service en le lais-
sant infuser dans des plats, sauces, 
marinades, etc. Il est pas  
du genre à se faire appeler  
en dernière minute.
Avec quoi le marier ?
Son b c’ est les viandes, grillées ou 
mijotées. Mais quitte à mijoter, il se 
plaira aussi avec des légumineuses et 
des légumes, comme la carotte.
Un dernier truc à savoir ?
Au MoyenÂge, on plaçait des 
graines de cumin sur les objets  
de valeur pour les protéger du vol. 
Depuis, on a inventé l’ alarme qui fait 
beaucoup de bruit, et c’ est vrai que 
ça marche un peu mieux.
les épices  
indispensables
à utiliser tous les jours (ou presque)
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piment
C’est quoi ?
Le nom donné au fruit d’une famille 
de plantes, qui ont un point com-
mun : celui d’ arracher la bouche.
Au-delà du piquant, les piments ont 
des subtilités, certains étant plus 
fruités, frais, d’
 autres plus amers. 
Mais comme pour le vin, il faut un 
peu d’ entraînement pour les déceler.
Comment l’utiliser ?
Vous pouvez l’utiliser frais pour 
proter de son côté fruité dans des 
recettes froides ou crues.
Certains sont plutôt vendus séchés, 
entiers, en ocons ou en poudre,  
et se prêtent mieux à des marinades, 
sauces et ragoûts, en diusant  
lentement leur parfum.  
En poudre également, il peut  
jouer le rôle d’un condiment  
à saupoudrer au dernier moment.
Avec quoi le marier ?
Tout. Seuls les aliments au goût  
délicat (certains poissons et  
fromages, vanille) demandent une 
grande subtilité dans le dosage.
Un dernier truc à savoir ?
On utilise la molécule piquante du 
piment, la capsaïcine, dans les sprays 
anti-agression. N’ essayez toutefois 
pas d’ en asperger vos plats, cela ne 
présente guère d’intérêt.
paprika
C’est quoi ?
Une épice obtenue à partir  
d’une variété de poivron rouge, 
séché et moulu.
Il est beaucoup plus doux que  
le plus doux des piments, même 
si certaines variétés de paprika 
peuvent légèrement piquer.  
Et il existe même une version fumée, 
qui est un cadeau du ciel.
Comment l’utiliser ?
Le paprika a un joli pouvoir  
colorant et peut raviver la couleur 
rouge d’un plat, comme le célèbre 
goulash hongrois.
Sinon, comme tout piment  
en poudre, il va adorer enrober 
vos préparations
 : viandes grillées, 
pommes de terre, légumes sautés… 
Et le beurre. Oh oui, le BEURRE !
Avec quoi le marier ?
Toutes les viandes, tous les produits 
laitiers, et tous les légumes,  
mais en particulier les tomates.
En revanche les fruits…  
ce n’
 est pas le meilleur mariage.
Un dernier truc à savoir ?
Le paprika est un symbole culturel 
très fort en Hongrie, et même  
si sa cuisine n’ est pas la plus connue 
au monde, je suis content de pouvoir 
en glisser un petit mot ici.
cannelle
C’est quoi ?
Une épice obtenue à partir  
de l’ écorce du cannelier.
On peut la retrouver entière, en 
bâtons, ou déjà moulue. Son parfum 
est marqué, très reconnaissable, et 
son goût est doux et chaud.
Comment l’utiliser ?
Polyvalente, elle ajoute douceur  
et chaleur à n’ importe quel plat. 
C’ est sans doute pour cela qu’ elle est 
utilisée aussi bien en sucré, no-
tamment avec des pommes ou des 
agrumes, qu’ en salé dans des ragoûts 
ou currys. J’ ai une tendresse particu-
lière pour la pastilla marocaine, un 
feuilleté de brick avec de la volaille,  
des amandes et de la cannelle…
Utilisée en bâton, elle peut  
aussi infuser dans du lait, du thé,  
du chocolat chaud…
Avec quoi la marier ?
Tout, sauf en cru. Elle n’ aime pas 
non plus les plats trop épicés, qui 
l’ eacent. Et les poissons et fruits  
de mer la trouvent un peu trop 
envahissante (c’ est vrai,  
elle se prend pour qui celle-là ?).
Un dernier truc à savoir ?
C’ est une épice qui évoque l’Orient 
et l’Inde, mais elle est présente en 
France depuis le 
e
 siècle et gu-
rait déjà dans de nombreux livres de 
recettes médiévales.
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oignon
C’est quoi ?
Une plante potagère dont  
on consomme les bulbes, voire  
la tige pour certaines variétés  
(oignon nouveau).
Il a le même prol de parfum  
et de saveur que l’
 ail, mais avec  
une dominante un peu plus  
sucrée pour certaines variétés,  
c’ est d’ ailleurs pour ça qu’ on peut 
parler d’ oignons caramélisés.
Comment l’utiliser ?
Exactement de la même manière 
que l’ ail, mais il est aussi bon  
cru car il apporte du croquant  
et un léger piquant.
Certains oignons sont même  
tellement doux que vous pouvez  
les manger entiers, bien conts,  
avec une farce à l’intérieur.  
Et ça c’
 est alléchant.
Avec quoi le marier ?
Là aussi, avec tout. Mais il y a aussi 
quelques associations de saveurs 
plutôt originales qui méritent d’
 être 
testées : avec la mangue, l’ ananas, 
la vanille et le café (dans des plats 
salés, hein !) et même le chocolat.
Un dernier truc à savoir ?
Depuis 1990, on peut ociellement 
écrire ognon. Vous pouvez donc 
demander un recomptage de vos 
points injustement perdus dans 
toutes ces dictées.
ail
C’est quoi ?
Une plante potagère dont on 
consomme le bulbe, soit frais, mais 
le plus souvent légèrement séché.
Son parfum peut être doux et 
agréable, mais cru, son goût est 
piquant et intense. Alors que cuit,  
il devient fondant, plus doux,  
et même légèrement sucré  
pour certaines variétés.
Comment l’utiliser ?
Avec l’ oignon, il fait partie de la 
garniture aromatique de nombreux 
plats, pour poser les fondations  
des saveurs. Évidemment,  
il se consomme cru, cuit, nement 
ciselé ou entier (parfois avec la peau, 
on dit alors en chemise),  
quand il s’ agit uniquement de  
parfumer et d’infuser.
Et si vous aimez vraiment l’ail,  
faites rôtir au four une tête d’
 ail 
entière enveloppée dans du papier 
d'aluminium, c’ est divin.
Avec quoi le marier ?
Tout. Sauf les fruits, en général.
Un dernier truc à savoir ?
Les athlètes grecs qui participaient 
aux jeux Olympiques antiques 
consommaient de l’ ail pour aug-
menter leurs performances. Je viens 
de vérier, et l’ ail ne gure pas 
aujourd’hui sur la liste des produits 
dop… quoi comment  
ça je pousse à la tricherie ?
thym
C’est quoi ?
Une plante aromatique dont on 
consomme les petites feuilles.
Son parfum est chaud et oral, avec 
des notes terreuses ou citronnées 
selon la variété. Enn, il sent surtout 
l’
 été ! Petit plus appréciable, c’ est une 
herbe qui conserve son parfum et 
son goût longtemps.
Comment l’utiliser ?
On connaît souvent la version 
séchée, parfaite dans des mélanges 
d’ épices comme le zaatar (voir p. 29) 
ou pour des marinades, mais il 
existe aussi du thym frais, avec une 
saveur plus fraîche et vivace, qui se 
marie parfaitement dans des plats 
cuits ou crus. J’ adore en mettre dans 
des sauces au yaourt ou des pâtes.
Avec quoi le marier ?
Petite liste de produits qui fonc-
tionnent très bien avec le thym 
frais: la fraise, la pêche, la poire, les 
fruits de mer, les agrumes, le choco-
lat, les abricots, pou !
Un dernier truc à savoir ?
Le thym est tellement polyvalent que 
c’ est aussi une excellente plante pour 
faire du miel, d’ ailleurs le miel de 
thym est très souvent apprécié pour 
sa saveur particulière.
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gingembre
C’est quoi ?
Une plante originaire d’Asie  
dont on consomme la grosse  
tige souterraine.
Très présent dans les diérentes cui-
sines asiatiques, son parfum est très 
frais, légèrement citronné, et son 
goût est acide, parfois légèrement 
sucré, mais surtout piquant.
Comment l’utiliser ?
Il existe sous forme séchée en 
poudre, mais c’ est frais qu’il donne 
le plus de sa personne. Il sut de  
le peler (et vue la forme bizarroïde 
de la racine, c’ est sport), puis de le  
râper, presser ou tailler pour  
le laisser libérer ses arômes.
C’
 est un aromatique qu’ on laisse 
uniquement infuser ou fondre dans 
un plat mijoté comme l’ ail ou  
l’ oignon, on le mange peu comme 
tel. Sauf mariné, c’ est avec ça  
qu’ on se rince le palais entre  
deux bouchées de sushi.
Avec quoi le marier ?
Mes combos préférés c’ est avec la 
poire, la carotte, le pamplemousse, le 
café et le chocolat (oui, encore !).
Un dernier truc à savoir ?
Depuis deux mille ans, le gingembre 
est réputé avoir des vertus médici-
nales, dont aphrodisiaques. 
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curcuma
C’est quoi ?
Une plante aromatique dont on 
consomme le rhizome (une sorte 
de racine qui stocke des nutriments 
pour la plante), comme pour  
son cousin le gingembre.  
Sauf qu’on l’utilise en général  
séché et déjà moulu.
 Son goût est très puissant,  
un peu terreux et amer,  
avec des notes poivrées.
Comment l’utiliser ?
Indispensable dans la cuisine  
indienne, c’ est lui qui donne  
sa belle couleur jaune au curry.
 À cause de son goût prononcé,  
on l’
 équilibre avec d’autres  
épices, et on l’utilise comme  
base dans des sauces,  
des marinades ou des soupes.
Avec quoi le marier ?
Il passe très bien avec  
les courges et les carottes.
Un dernier truc à savoir ?
Vous pouvez l’utiliser comme  
colorant naturel pour rehausser  
la couleur de vos plats, pour les  
œufs brouillés, par exemple.
coriandre
C’est quoi ?
Le fruit séché de la plante,  
dont on consomme aussi les feuilles.
Son parfum est subtil, chaud, 
presque mentholé, très diérent  
de la fraîcheur et du parfum  
des feuilles. 
Comment l’utiliser ?
Moulue ou juste écrasée,  
elle est parfaite pour parfumer  
des currys ou d’autres plats  
qui doivent mijoter.
 Entière, elle diusera son léger  
parfum d’agrume dans des  
marinades (dans un gravlax, par 
exemple) ou dans tous vos pickles.
Avec quoi la marier ?
Franchement ? Tout.
 C’est une épice tellement  
équilibrée qu’elle se fondra dans  
tous les accords et avec  
les autres épices et herbes.
Un dernier truc à savoir ?
Si vous aimez les accords  
mets-boissons, eh bien  
on utilise aussi la coriandre  
dans les bières et le gin.
les épices  
indispensables
utiles de temps en temps
muscade
C’est quoi ?
Le noyau du fruit du muscadier.
 Son parfum est doux, terreux,  
avec un goût de noix.
Comment l’utiliser ?
On la déguste séchée,  
quand la noix est dure.  
Donc on a besoin d’une bonne  
râpe pour la réduire en poudre !
 Elle parfume beaucoup de plats  
de la cuisine française, comme  
les purées, la béchamel, le gratin 
dauphinois, etc.
Avec quoi la marier ?
Elle est tellement polyvalente  
qu’ elle fonctionne autant  
avec du salé que du sucré !
Mes accords fétiches, c’
 est avec  
le chocolat et le chèvre frais  
(pas les deux ensemble, hein).
Un dernier truc à savoir ?
Elle a des eets psychotropes  
si vous la consommez en TRÈS 
grande quantité. Mais il faudrait  
en manger tellement que ça vous  
en dégoûterait, alors ne faites pas ça.
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laurier
C’est quoi ?
Une espèce d’arbustes  
dont on consomme les feuilles.
 Au nez, leur parfum  
n’
 est pas très prononcé,  
mais infusées elles délivrent  
des notes mentholées, poivrées,  
avec une pointe d’amertume.
Comment les utiliser ?
On plonge les feuilles dans  
un liquide (bouillon, sauce, soupe, 
etc.) en début de cuisson  
et on laisse la magie opérer.
Attention, les feuilles restent dures, 
donc on les retire avant de servir.
Avec quoi le marier ?
Ajoutez une petite feuille de laurier 
dans la casserole quand vous faites 
cuire du riz. C’est cadeau,  
ne me remerciez pas.
Un dernier truc à savoir ?
C’ est un aromate largement  
consommé depuis la Rome antique, 
où il représentait un symbole de 
gloire. Certains s’ en faisaient une 
couronne tressée à porter sur la tête, 
mais je trouve que c’ est mieux  
de le conserver dans une boîte  
hermétique, quand même.
romarin
C’est quoi ?
Un arbrisseau du bassin  
méditerranéen. On achète  
ses tiges, dont on consomme  
les nombreuses feuilles.
Leur parfum est prononcé,  
herbacé, boisé, avec des notes  
de poivre et d’agrume.
Comment les utiliser ?
À consommer frais ou séché  
pour donner une base aromatique  
à vos plats mijotés. Comme les 
feuilles restent dures, il vaut mieux 
retirer la branche en n de cuisson.
Avec quoi le marier ?
Avec tout ce qui pousse l’été,  
c’est simple.
Mon accord fétiche, c’est avec  
de l’abricot, en faisant infuser  
du romarin dans un sirop  
(ça marche aussi avec des huiles).
Un dernier truc à savoir ?
Utilisez les tiges comme des piques  
à brochettes pour parfumer vos  
noix de Saint-Jacques, morceaux  
de viande, etc. Eet garanti !
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C’est quoi ?
Le pistil des eurs de crocus qui,  
une fois séché, peut être vendu  
entier ou moulu comme épice.
D’une belle couleur orangée à rouge  
selon les variétés, il a un parfum  
très oral, subtil, et un goût  
légèrement amer.
Comment l’utiliser ?
Soit comme colorant, en réhydratant  
les laments dans de l’eau chaude  
avant de les ajouter à votre  
préparation, soit comme épice.
Il sert notamment à colorer et  
parfumer des riz dans de nombreuses  
recettes, de la cuisine iranienne  
à la fameuse paëlla espagnole.
Avec quoi le marier ?
S’il est utilisé comme épice, mieux  
vaut lui laisser de la place pour  
s’ exprimer car son goût est très subtil.
Il se diuse bien dans les laitages  
et sauces grasses, alors pourquoi  
ne pas le marier avec du yaourt grec  
pour accompagner des légumes rôtis ?
Un dernier truc à savoir ?
C’ est l’une des épices les plus chères  
à produire au monde, alors  
n’hésitez pas à la mettre sur  
votre liste au Père Noël.
graines  
de fenouil
C’est quoi ?
Le fenouil est une plante dont  
on mange le bulbe blanc, mais  
dont on peut récupérer les graines.
Elles ont un parfum chaud,  
qui rappelle l’anis et la réglisse, avec  
des notes légèrement sucrées.
Comment les utiliser ?
Entières pour infuser dans des 
sauces, farces, marinades, pickles, 
ou toastées et moulues pour relever 
subtilement vos mélanges d’ épices.
Elles sont autant utilisées dans les  
cuisines asiatique (c’est une des 
épices du fameux garam masala) 
qu’italienne. Quelle polyvalence !
Avec quoi les marier ?
Elles aiment toutes les viandes  
et tous les poissons, vraiment, mais  
elles révèlent tout leur potentiel  
plutôt avec ce qui pousse en été.
Mon kif absolu, c’est de les marier  
avec une sauce à la tomate  
et à la saucisse de porc pour  
accompagner des pâtes.
Un dernier truc à savoir ?
Elles entrent dans la composition  
du pastis, et elles ont des vertus 
digestives reconnues. Je n’ai pas  
dit qu’il y avait un lien entre  
ces deux infos, hein.
les épices  
indispensables
les petits plus qui font la diff’
sumac
C’est quoi ?
Un arbuste dont on consomme  
les fruits une fois séchés et  
réduits en poudre.
Le sumac a une couleur rouge vif, 
parfois pourpre, un parfum très 
frais et un goût acidulé, légèrement 
pétillant et astringent.
Comment l’utiliser ?
Son côté acidulé en fait un bon 
copain dans les mélanges d’ épices, 
comme le désormais bien connu 
zaatar (p. 29), et il peut même  
remplacer le citron et le vinaigre.
À doser avec parcimonie, en  
revanche, sauf si c’est votre épice 
préférée comme c’est mon cas.
Avec quoi le marier ?
Des œufs, DES ŒUFS !!!  
Son acidité sublime la rondeur  
et le gras du jaune. Vos œufs  
au plat n’auront plus jamais la  
même saveur, je vous le jure.
Infusé dans un beurre fondu, on 
peut aussi le verser sur des légumes 
rôtis ou des viandes grillées.
Un dernier truc à savoir ?
Sumac vient de l’araméen  
summaq qui signie… rouge.  
Parce que l’ épice est rouge.  
C’ est formidable quand même.
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[image: ]graines  
de moutarde
C’est quoi ?
Une plante aromatique dont on 
récupère les graines pour réaliser… 
la fameuse moutarde.
Il en existe plusieurs variétés  
qui donnent des graines de taille  
et couleur diérentes, mais qui  
présentent globalement le même 
prol de saveur
 : du piquant avec 
des notes de fruits secs torréés.
Comment les utiliser ?
On peut se lancer dans  
une moutarde maison,  
mais aussi dans des pickles.
Sinon, il faudra soit les moudre  
pour ajouter une note piquante 
fraîche, soit les utiliser comme base 
aromatique dans des plats mijotés. 
Dans le sous-continent indien,  
il est fréquent de les faire frire briè-
vement dans l’huile jusqu’à ce qu’elles 
éclatent et libèrent leur parfum.
Avec quoi les marier ?
Avec tout ce qui passe déjà bien  
avec la moutarde, c’est-à-dire  
beaucoup de choses.
Un dernier truc à savoir ?
La légende dit que le mot «mou-
tarde» viendrait de la devise des 
ducs de Bourgogne: « Moult me 
tarde ». Mais ça ressemble à un fake 
un peu trop épicé, quand même.
cardamome
C’est quoi ?
Une plante de la famille  
du gingembre dont on consomme  
le fruit séché, qui a la forme  
d’une gousse.
Elle est très aromatique, avec  
un parfum oral et des notes  
mentholées, douces et herbacées. 
Comment l’utiliser ?
Vous pouvez utiliser les gousses 
entières pour les laisser infuser  
dans des préparations (mais  
n’ oubliez pas de les retirer avant  
de servir) ou les moudre pour  
les utiliser comme des épices.
La cardamome aime autant le salé 
que le sucré, d’ailleurs en Inde  
elle parfume le kheer, un riz au lait 
totalement addictif.
Avec quoi la marier ?
La cardamome adore la  
compagnie d’autres épices asiatiques 
ou moyen-orientales, toutes les noix 
et les arachides, toutes les viandes  
et les poissons, sans distinction.
Ne le répétez à personne,  
mais j’adore en faire infuser  
dans du lait pour me préparer  
un chocolat chaud.
Un dernier truc à savoir ?
On ne sait toujours pas  
si c’ est masculin ou féminin,  
et je me rends compte que j’ai été 
bien audacieux de trancher ici.
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10 mélanges 
d’épices
Les quantités indiquées dans les recettes ci-dessous sont pour un pot de 120 ml, soit environ 70 g 
de mélange sec.
Je n’ai pas besoin de vous convaincre 
que les épices sont très importantes  
(oserais-je dire indispensables ?) 
en cuisine. Les mélanges d’épices, 
que vous achetez souvent tout 
faits au supermarché, peuvent être 
confectionnés chez vous en  
deux temps trois mouvements et  
vous ouvrir tout un univers de saveurs 
insoupçonnées, pour moins cher.  
C’est parti pour un tour du monde  
de mes mélanges préférés, let’s go !
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Herbes de Provence - France 
20 g de thym séché • 20 g de romarin séché • 20 g de 
sarriette séchée (ou d’origan) • 15 g de thym séché
On les utilise dans quoi ? Dans des marinades sèches pour 
vos viandes, pour assaisonner un tian de légumes (p. 228), 
parfumer des poissons, ou une pissaladière funky (p. 248). 
Quatre-épices - France 
35 g de poivre noir en grains • 12 g de noix de muscade 
râpée • 12 g de clous de giroe • 1 gros bâton de cannelle
Dans une poêle, faites torréer à sec les épices sauf la mus-
cade pendant 2 mn. Transférer dans un mixeur et réduisez 
en ne poudre. On l’utilise dans quoi ? Pour aromatiser des 
bouillons, des sauces, des soupes, des terrines (p. 246), et 
même en sucré dans une compote de pommes (p. 266). 
ASIE
Furikake - Japon 
40 g de graines de sésame • 2 feuilles d’algue nori •  
½ cuil. à café
  de sel • 1 pincée de sucre en poudre 
(optionnel)
Dans une poêle, toastez les graines de sésame. Emiettez 
les feuilles d’algue nori et mélangez-les dans un bol avec le 
sésame, le sel et le sucre. On l’utilise dans quoi ? Comme un 
sel pour assaisonner du poisson, du riz (p. 98), des soupes 
(p. 138), des oeufs, etc. 
Garam masala - Inde 
6 gousses de cardamome • 20 g de graines de coriandre • 
10
 g de graines de cumin • 10 g de grains de poivre noir • 
4 g de clous de giroe • 4 g de graines de fenouil • 1 petit 
bâton de cannelle • 2 anis étoilés • 2 g de muscade râpée • 
3 feuilles de laurier
Dans une poêle, toastez toutes les épices à sec, sauf la mus-
cade. Transférez dans le bol du mixeur avec la muscade et 
réduisez en poudre ne. On l’utilise dans quoi ? Dans tous 
vos currys, en base aromatique pour des viandes braisées 
comme un butter chicken (p. 156), sur des légumes rôtis… 
Polyvalence !
AFRIQUE
Berberé - Éthiopie, Érythrée 
1 cuil. à café de graines de coriandre • ½ cuil. à soupe  de 
graines de cumin • ½ cuil. à café de poivre noir en grains 
• 5 gousses de cardamome
 • 5 clous de giroe • 6 petits 
piments séchés • 4 cuil. à café de paprika • 1 cuil. à café de 
sel • ½ cuil. à café
 de muscade moulue • ½ cuil. à café de 
gingembre moulu • ½ cuil. à café de cannelle moulue •  
1 cuil. à café de curcuma
Dans une poêle, toastez d’abord toutes les épices entières, 
puis mixez-les. Ajoutez ensuite les épices moulues et mixez à 
nouveau. On l’utilise dans quoi ? Pour enrober des viandes à 
griller, pour faire des huiles piquantes ou des beurres aroma-
tisés (p. 206).
Dukkah - Égypte 
15 g de graines de sésame • 2 cuil. à café de graines de 
fenouil
 • ½ cuil. à café de graines de cumin • ½ cuil. à café de 
graines de coriandre • 35 g de noisettes • 20 g d’amandes • 
Piment (optionnel) • Sel
Dans une poêle, toastez tous les ingrédients sauf le piment  
et le sel. Mixez par petites impulsions an de garder quelques  
morceaux croquants. On l’utilise dans quoi ? Saupoudré sur 
des légumes (p. 216), des œufs (p. 126), en assaisonnement de 
salade… ou sur des pâtes ! 
MOYEN-ORIENT
Zaatar - Levant 
25 g de thym séché • 20 g de graines de sésame • 
15
 g d’origan séché • 10 g de sumac • 5 g de sel fin de mer 
Toastez les graines de sésame. Ajoutez le thym séché, l’origan, 
le sec et le sumac, et mélangez. On l’utilise dans quoi ? Sim-
plement saupoudré sur une pita avec de l’huile d’olive, sur des 
oeufs, des légumes rôtis, pour mariner du poulet… et même 
avec du chocolat (p. 270).
Baharat - Levant 
15 g de poivre noir en grains • 5 g de graines de coriandre • 
1 petit bâton de cannelle • 5 g de clous de giroe • 10 g de 
graines de cumin • 3 gousses de cardamome • 1 ½
 cuil. à 
café
 de muscade • 1 ½ cuil. à café de paprika • 10 g de sel
Dans une poêle, toastez les épices sauf la muscade, le paprika 
et le sel. Puis placez toutes les épices dans le bol d’un mixeur 
et réduisez en ne poudre. On l’utilise dans quoi ? A saupou-
drer au dernier moment sur des légumes ou des maquereaux 
marinés (p. 184).
AMÉRIQUE
Adobo - Mexique 
20 g de sel • 12 g de paprika • 6 g de poivre noir en grains • 
10
 g d’origan séché • 10 g de graines de cumin • 2cuil. à café 
de piment en poudre
 • 2 cuil. à café  d’ail en poudre
Toastez le poivre et le cumin quelques minutes dans  
une poêle, puis réduisez l’ensemble en une ne poudre.  
On l’utilise dans quoi ? En marinade sèche sur des viandes, 
en assaisonnement sur des légumes, dans des soupes, mais 
aussi dans des sauces comme une mayo épicée (p. 58)
Mélange cajun - Louisiane 
3 cuil. à café de paprika (ou de paprika fumé) • 1 ½  cuil. à 
café de sel • 1 ½ cuil. à café d’ail en poudre • 1 cuil. à café de 
poivre noir moulu
 • 1 cuil. à café d’oignon en poudre • 1 cuil. 
à café d’origan séché • 1 cuil. à café de piment en poudre • 
1
 cuil. à café de thym séché
Mélangez simplement les ingrédients et conservez dans un 
bocal hermétique. On l’utilise dans quoi ? Des marinades 
sèches sur du poisson ou des viandes à griller, des pommes  
de terre rôties, ou des plats mijotés comme le jambalaya  
louisianais (p. 96). 
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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-9f1b21cce20f1d2185416ee285a27eb3";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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