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[image: ]Chee, auteure et styliste culinaire, Ann Jones est l’étoile 
montante de l gastronomie végétarienne, et l’auteure des 
best-sellers A Modern Way to Eat, A Modern Way to Cook  
et The Modern Cook’s Year.
Vendus dans une dizaine de pays et traduits en cinq langues,  
ses ouvrages sont de véritables références. The Modern  
Cook’s Year  été récompensé aux prestigieux Observer  
Food MonthlyAwards (prix du meilleur nouveau livre de cuisine) 
etaux Guild of Food Writers Awards (prix du livre de recettes). 
Ses publications précédentes avaient été nominées  
pour plusieurs prix qui récompensent les professionnels  
de l cuisine, tels que ceux de l Fondation James Beard,  
de Fortnum & Mason et d’André Simon.
Ann aspire  mettre le végétal au centre de toutes les tables, 
et croit  l joie que peut procurer l’alimentation, et au fait 
que cel peut changer notre quotidien. Elle vit dans le district 
londonien de Hackney avec son mari et son fils. 
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
Dans ce livre, il est question de célébrer. Célébrer la 
nourriture, la cuisine, la convivialité; les fondements 
de notre façon de vivre, de cuisiner et de manger; 
l’amour que l’on porte à nos proches, à nous-mêmes. 
Lorsque j’ai commencé l’écriture de ce livre, à 
la ﬁn de l’année 2018, le monde était différent. Nous 
sommes à présent à un tournant de notre histoire, à la 
fois une crise immense et un inﬁni champ d’opportuni-
tés. Les événements de 2020 nous ont prouvé que l’ac-
tion collective permet un changement radical, tant sur 
le plan idéologique que sur le plan sociétal. Nous avan-
çons désormais avec une arme nouvelle : la certitude 
qu’un autre monde est possible. Beaucoup d’entre nous 
ne veulent plus revenir en arrière. C’est notre chance de 
prendre part au changement urgent qui doit être opéré, 
en particulier contre le dérèglement climatique. 
Mon approche culinaire visant à mettre le végé-
tal à l’honneur sur nos tables n’était auparavant que 
joie et douceur. La cuisine est toujours un acte d’amour 
pour moi, synonyme de partage et de connexion avec les 
autres, mais je la ressens de plus en plus comme un acte 
militant. Il n’y a plus de doute: par l’assiette, nous pou-
vons mettre en marche le changement du monde. 
Introduction















ONE • INTRODUCTION
On peut se sentir accablé par le ﬂux 
d’informations sur la crise climatique, 
etperplexe sur notre capacité d’action 
entant qu’individu. Bien qu’il faille 
considérer ce que nous vivons avec la 
gravité qui s’impose, je crois qu’il est bon 
de se ﬁxer un objectif (réalisable) à la fois.
Chaque jour, nous prenons pas moins de 
35000 décisions; autant de possibilités de 
changer ses habitudes et de s’inscrire dans 
une nouvelle voie! Cela ne décharge pas 
nos gouvernements de leur responsabilité 
–celle de transformer en profondeur  
notre mode d’alimentation –, mais 
chaquedécision compte, aussi petite 
soit-elle, etilne tient qu’à nous d’agir 
oud’imposerà nos dirigeants de le faire. 
L’activité humaine qui a le plus fort impact 
sur le climat, c’est l’industrie agro-
alimentaire. Cela affecte chaque 
centimètre carré de notre planète et chaque 
créature vivante. Il est désormais établi 
que, pour ralentir le réchauffement 
climatique –et peut-être un jour inverser ce 
processus–, le plus efﬁcace est de manger 
moins d’animaux et plus de végétaux.  
Cela peut se mettre en place à différents 
degrés, d’un repas par jour sans  
viande au peauﬁnage d’un régime vegan. 
Où que vous en soyez, démarrez à votre 
niveau, sans regarder en arrière:  
le changement réside dans l’action à venir. 
Essayez simplement de faire coïncider  
le plus possible dechoix en matière 
d’alimentation avec votre vision rêvée 
dumonde. 
C’est un apprentissage constant, pour tout 
le monde; pour moi aussi. Sur le chemin 
d’un mode de vie le plus durable possible, 
jefais des erreurs. Il m’arrive d’acheter des 
aliments emballés dans du plastique, ou des 
sucreries qui ont été acheminées par avion. 
Si vous parcourez chronologiquement mes 
livres, vous constaterez une évolution dans 
les ingrédients que j’utilise. Bien que j’aie 
toujours cuisiné de saison, j’ai peu à peu 
rayé de ma liste de courses certains aliments 
à l’empreinte carbone trop grande. 
 
Pour moi, le plus important est de se réjouir 
de ce qu’on a réussi à accomplir plutôt  
que de se concentrer sur ce que nous avons 
échoué à mettre en place. 
Ce qu’on ingère construit et alimente 
littéralement l’organisme dans lequel nous 
passons notre vie. De la même façon, nos 
choix en matière de mode d’alimentation 
bâtissent notre société. L’alimentation 
estnotre seul point commun à TOUS 
–unsujet que l’on aborde tous trois fois 
parjour. Autant le faire en conscience, 
enconnaissance de cause et avec joie. 
Il est temps de réinjecter de la bienveillance 
et du lien dans notre façon de considérer 
l’agriculture, ceux qui cultivent nos 
aliments, la distribution (circuits courts, 
réduction des emballages), le stockage, 
lapréparation et le gâchis alimentaire, 
etdans notre façon de traiter notre corps 
etnotre famille à partir de ce qu’on 
leurdonne à manger. C’est une toile, 
toutcommunique. Insufﬂons de la 
bienveillance, de la joie dans nos plats. 
Ce livre peut vous aider
J’ai pensé cet ouvrage comme le lieu 
derencontre entre la théorie et la pratique. 
Jeveux ouvrir la voie de la cuisine qui 
vaAIDER la planète. 
J’aurais pu faire le choix de la radicalité, en 
vous demandant par exemple de cuisiner 
exclusivement des produits bio ou issus 















del’agriculture durable, locaux et de saison, 
ouissus de votre cueillette… Bien sûr, 
toutcela doit être un but, en tant que 
«cuisine pour le climat». Mais j’ai voulu 
quece livre ﬁxe des objectifs réalisables 
ettout aussi importants. 
Je souhaite qu’il représente pour vous 
lemeilleur compromis entre le temps 
etlebudget que vous pouvez consacrer 
àl’élaboration des repas et une cuisine 
durable et sans impact pour la planète. 
Personne n’est parfait, et la question est 
loin d’être simple. Parfois, cela semble 
tropdifﬁcile de faire le bon choix. 
Maischaque acte, même petit, a du sens. 
La pandémie m’a prouvé que nous sommes 
capables de dégager du temps pour 
cuisiner, de réduire le gaspillage et de faire 
de la cuisine un lieu de créativité.  
Ces deux années ont transformé les 
cuisinières et cuisiniers en nous. Nous 
avons redonné à l’alimentation ses lettres 
de noblesse, réestimé son caractère vital. 
Sionnousavait dit, avant la crise du 
coronavirus, à quel point on se mettrait 
àapprécier un paquet de farine et une 
douzaine d’œufs, nous ne l’aurions pas cru.
L’organisation du livre 
Les recettes sont classées par grand type 
decuisson. Plats mijotés, soupes et currys 
constituent le chapitre «Pot». Sautés, 
beignets et crêpes ﬁgurent dans lechapitre 
«Pan». Plats etdesserts aufour composent 
le chapitre «Tray». J’ai ajouté un chapelet 
derecettes rapides dans le chapitre 
«Quick», pour les jours où la motivation  
et le temps viennent àmanquer. Sont 
également incluses à la ﬁn de chaque 
chapitre quelques recettes unpeu plus 
complexes que j’adore réaliser lorsque je 
reçois des amis. 
J’ai élaboré les listes d’ingrédients et les 
recettes pour qu’elles soient économiques et 
rapides àfaire, et qu’elles demandent une 
quantité d’eau et d’énergie limitée (lirepages 
74-75). Jetravaille à temps plein tout 
enétant lamaman d’unjeune enfant: 
letemps de préparation des repas doit 
êtreoptimisé, sans qu’on renonce àlasaveur! 
Seconcentrer sur quelques ustensiles ettypes 
de cuisson permet deremplir cescritères. 
Jesuggère différents ustensiles mais il  
vous sufﬁt d’une batterie minimaliste 
(1grand faitout, 1 sauteuse ou 1 cocotte avec 
couvercle pour le chapitre «Pot»; 1 grande 
poêle allant au four avec couvercle ou 1 wok 
pour «Pan»; 1ou 2 plats à gratin et 1grande 
plaque à four pour «Tray»…). 
Les ingrédients 
Les recettes du livre sont principalement 
basées sur les fruits et légumes de saison 
disponibles en Europe, et sur des céréales, 
légumineuses, herbes et épices à faible 
impact. Néanmoins, certains ingrédients 
viennent de plus loin, comme la cacahuète 
ou la noix de coco. Ils sont utilisés avec 
parcimonie, presque comme des produits de 
luxe. J’ai appris à cuisiner avec, ils font partie 
de ma palette de saveurs lorsque je crée une 
recette. C’est pourquoi je continue à les 
utiliser, mais avec une conscience aiguë d’où 
et de comment ilssont arrivés dans mon 
assiette. Voustrouverez pages54-55 un 
passage pluscomplet surl’alimentation 
durable, lisez-le avant vosprochains achats! 
Je veux aussi aborder en toute transparence 
la question des recettes issues des 
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ONE • INTRODUCTION
gastronomies d’autres cultures et traditions 
que la mienne. Je m’inspire des cuisines 
dumonde avec le plus grand respect, 
sansaucune intention de remplacer les 
recettes originelles. J’aigrandi à Londres, 
lieu de brassage tant ethnique que 
culinaire, et celaa façonné macuisine. 
Lessaveurs, les ingrédients, lestechniques 
font maintenant partie demoi, 
demeshabitudes en cuisine. Ils ne 
m’appartiennent pas pour autant; j’ai 
bienconscience qu’il s’agit de l’héritage 
ancestral de plusieurs peuples, 
etc’estavecla plus grande déférence 
quemacuisine s’en inspire. 
Plus que jamais, nous devons examiner la 
façon dont nous dépensons notre argent. 
Un régime sans viande ni poisson sera 
presque toujours plus économique. Je vous 
encourage à prendre toujours la meilleure 
qualité accessible, des carottes bio au 
chocolat issu du commerce équitable. Mais 
j’ai conscience que cette démarche est déjà 
le signe d’un privilège considérable. Prenez 
la meilleure qualité accessible pour vous. 
L’objectif du livre n’est pas que vous 
n’achetiez que du bio, mais que vous preniez 
le temps de cuisiner, de créer du lien, 
defaire les choses en conscience.  
Je rêve d’un monde où les aliments bio 
etdurables sont la norme; en attendant,  
à nous d’aller les chercher… si c’est 
possible. Si ce n’est pas le cas, le seul fait de 
s’intéresser à la provenance de ce que l’on 
achète est un excellent point de départ.  
Une planète
En parallèle des recettes, vous trouverez 
dans ce livre des pages consacrées aux 
sujets qui nous attendent, nous et notre 
planète. Je ne suis en rien une experte dans 
ce domaine (bien que j’aie consulté de vrais 
experts!), mais ilm’importait de faire le 
lien entre lesproblèmes urgents auxquels 
nous devons faire face pour la planète, 
l’alimentation et nos organismes.
En tant que cheffe, c’est toujours la saveur 
qui est au cœur de mon travail, de ma 
passion. Mais j’ai ressenti le besoin de 
mettre l’accent sur l’urgence cruciale de 
changer nos façons de s’approvisionner,  
de cuisiner, de manger. J’espère que,  
tout en découvrant les recettes, tout en 
planiﬁant vos menus pour la semaine, tout 
en dressant votre liste de courses, vous vous 
imprégnerez du lien entre le dérèglement 
climatique et nos habitudes alimentaires. 
Du gaspillage 
Après l’arrêt de la viande et du poisson, le 
deuxième point sur lequel vous pouvez agir 
est de vous assurer que ce que vous achetez 
ne termine pas à la poubelle. Le livre est 
parsemé d’idées pour éviter les ingrédients 
qui sont souvent perdus et de recettes pour 
cuisiner les restes. C’est un geste très 
gratiﬁant, une victoire facile. Tout au long du 
livre, je vous encourage à vous approvisionner 
auprès de producteurs locaux et engagés. 
Celapermet aussi de faire le lien avec la 
réalité cachée derrière notre assiette. Cela 
peut aider à moins gaspiller. 
À vous, à présent; cuisinez, appropriez-
vous ces recettes, dégustez-les en famille. 
Célébrez la joie que peut procurer 
lacuisine. C’est ce qui devrait gouverner  
notre relation à l’alimentation.  
Lacuisine a un pouvoir immense: 
celuidenous transformer. Dans 
chaquebouchée, cherchez la grâce. 
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POUR  PERSONNES
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 poireau lavé et coupé 
enrondelles ﬁnes
4 gousses d’ail pelées coupées 
enrondelles ﬁnes
½ gros chou-ﬂeur (environ 
500g) coupé en ﬂeurettes, 
avec les feuilles émincées
Les grains de 4 épis de maïs 
(ou500g de maïs en conserve 
ou surgelé)
1 boîte moyenne (400 ml) de lait 
de coco
1 c. à café de bouillon de légumes 
en poudre ou ½ cube 
debouillon de légumes
Le jus de ½ citron non traité
Sel, poivre du moulin
POUR LA GARNITURE
1 piment vert coupé  
en rondelles ﬁnes
4 oignons nouveaux coupés  
en rondelles
Quelques brins de basilic
1 poignée de cacahuètes  
grillées non salées, concassées 
grossièrement
Huile d’olive pour la cuisson  
et le service
Dans cette recette typique américaine, on utilise de l pomme de terre  
pour ajouter de l tenue et de l’onctuosité  l soupe. Je l remplace 
par duchou-fleur, ce qui rend le potage un peu plus léger. 
Lgarniturede basilic, d’oignon nouveau, de piment vert et 
decacahuète faitchanterlesassiettes ! On récupère les feuilles 
dechou-fleur pourles faire légèrement frire dans une poêle, comme 
duchou kale. Vous pouvez remplacer les cacahuètes par d’autres 
oléagineux et le basilic parde l coriandre.
Faites chauer l’huile d’olive dans une grande casserole  feu moyen. 
Ajoutez le poireau et 1 bonne pincée de sel, et faites cuire  
de 5  10 min, jusqu’ ce que le poireau soit tendre. Ajoutez l’ail 
etlaissez cuire 2 ou 3 min.
Ajoutez les ﬂeurettes de chou-ﬂeur, réservez les feuilles. Réservez 
1poignée de grains de maïs et versez le reste dans l casserole, 
avec1bonne pincée desel, le lait de coco, le bouillon delégumes 
et800ml d’eau chaude. Portez  ébullition puis laissez mijoter pendant 
20min. Stoppez l cuisson lorsque le chou-ﬂeur est tendre etque l 
soupe  un peu épaissi. Mixez  l’aide d’un mixeur plongeant jusqu’ 
obtenir unepréparation onctueuse, dont l consistance n’est ni trop 
liquide nitrop épaisse. Ajoutez unpeu de jus de citron et 1 ou 2 tours 
de moulin  poivre. Goûtezet rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire. 
Préparez l garniture. Faites chauer une poêle  frire  feu moyen, ajoutez 
un peu d’huile et versez-y le reste de maïs, les rondelles de piment vert et 
l’oignon nouveau, ainsi que les feuilles de chou-ﬂeur coupées enlanières. 
Faites cuire jusqu’ ce que les grains de maïs roussissent, etque les 
feuilles de chou-ﬂeur soient bien ﬂétries et foncées. Servez cette 
préparation en garniture sur l soupe, avec quelques feuilles de basilic, les 
cacahuètes grillées et 1 ﬁlet d’huile d’olive. 
Soupe de maïs au chou-fleur
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ON E • POT
POUR  PERSONNES
2 c. à café de graines de fenouil
2 c. à café de graines 
decoriandre
2 c. à café de graines 
demoutarde noire
Huile de coco ou d’arachide  
pour la cuisson
2 poireaux lavés et coupés 
enlanières grossières 
4 gousses d’ail pelées et hachées
1 piment vert haché 
grossièrement
1 boîte moyenne (400 ml) de lait 
de coco
2 c. à soupe de pâte de tamarin
1kg de tomates, coupées en 2 
pour les petites et en 4 pour les 
grandes, ou 2 boîtes moyennes 
(400 g) de tomates cerise
Les grains d’un gros épi de maïs 
ou 175g de maïs en conserve 
ou surgelé 
2 grosses poignées de feuilles de 
blette ou d’épinard émincées
Sel
POUR ACCOMPAGNER
Sauce yaourt-citron vert  
(mélangez du yaourt nature 
avec du jus et du zeste 
decitronvert non traité, 
selonvotre goût)
Riz (voir page 193)
Chapatis chauds
Voici un curry très estival, haut en saveurs. Le goût aigre du tamarin 
contrebalance le sucré de l tomate et du maïs, et le tout est 
délicatement équilibré par l’onctuosité du lait de coco.
Pour cette recette, il vous faut une poêle large et peu profonde ; 
maisune grande sauteuse ou un wok feront aussi l’aaire. 
Broyez les graines de coriandre et de fenouil,  l’aide d’un broyeur 
épices ou d’un pilon et d’un mortier, pour obtenir une poudre 
assezgrossière. Faites-les chauer avec les graines de moutarde 
dansl sauteuse  feu moyen. Faites-les torréﬁer quelques minutes 
dans l sauteuse tout en remuant, puis débarrassez dansun bol 
etréservez. 
Mettez un peu d’huile de coco ou d’arachide dans cette même poêle 
etremettez-l sur feu moyen. Versez-y les poireaux avec 1 pincée 
desel et faites-les cuire 10 min, jusqu’ ce qu’ils soient tendres. 
Ajoutezles épices grillées et mélangez. 
Ajoutez l’ail et le piment, puis faites cuire encore 5 bonnes minutes 
enremuant bien. Versez le lait de coco, l pâte de tamarin et les 
tomates dansl préparation et laissez mijoter pendant 20 min  
 feu moyen. Il faut que les tomates rendent leur eau et que le lait  
de coco épaississe. 
Enﬁn, ajoutez le maïs et l blette (ou les épinards) et laissez cuire 
quelques minutes supplémentaires, jusqu’ ce que l verdure ait ﬂétri. 
Servez avec l sauce yaourt-citron vert, duriz, et des
chapatis
 
bienchauds.  
Variantes de saison
Je réalise souvent cette recette en automne ou en hiver en remplaçant 
les tomates par des tomates en conserve et le maïs frais par du maïs 
en conserve, et en ajoutant de la butternut ou toute autre courge 
trèsfinement émincée.
Curry de soir d’été 
à la tomate et au maïs
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POUR  À  PERSONNES
1 c. à soupe d’huile d’olive 
1  c. à soupe de graines de cumin
2 gousses d’ail pelées et coupées 
en rondelles ﬁnes
200g de quinoa rincé et égoutté
2 citrons verts non traités
4 oignons nouveaux ciselés
2–3 c. à soupe de pickles de 
piment jalapeño en tranches, 
hachés grossièrement
1 petit bouquet de coriandre 
haché grossièrement  
(réservez-en quelques brins 
pour la décoration)
1 boîte moyenne (400 g) 
deharicots noirs (ou rouges) 
égouttés et rincés
1 petit bouquet de feuilles de 
chou kale (ou d’épinards) 
fraîches (environ 200g) sans 
les côtes et coupées en lanières
Sel de mer
POUR ACCOMPAGNER
200g de tomates bien mûres
100g de feta émiettée ou d’un 
fauxmage végétal équivalent 
émietté (facultatif)
3 c. à soupe de graines de courge 
grillées
Le quino est un aliment que j’adore détester. J’en ai été écœurée 
avecm sœur, Laura, qui en  énormément mangé de 20 ans  30 ans. 
Mais nous y revenons toutes les deux peu  peu : bien préparé, le quino 
est une céréale délicieuse et pleine de protéines (techniquement, c’est 
enfait une graine de l famille de l rhubarbe, et non une céréale). 
Danscette recette, je le marie avec une bonne dose de citron vert, 
despickles depiment jalapeño et des haricots noirs, ce qui en fait 
unplat complet. J’opte toujours pour du quino produit localement ; 
onen trouve dans lesépiceries bio ou en ligne.
Faites chauffer  feu moyen une grande poêle (suffisamment grande 
pour contenir tout le quino) avec couvercle, versez-y un peu d’huile, 
le cumin et l’ail et faites-les cuire 2 min, jusqu’ ce que l’ail brunisse 
légèrement. Ajoutez le quino puis toastez-le quelques minutes. Versez 
ensuite 500ml d’eau bouillante et½ c.  café de sel de mer. Baissez le 
feu pour porter  frémissement. Couvrezet faites cuire pendant 8 min. 
Pendant ce temps, zestez les citrons verts puis pressez-les. Mélangez 
 
le zeste et le jus dans un bol et ajoutez les oignons nouveaux, le piment 
jalapeño
 etl quasi-totalité de l coriandre hachée (réservez-en 2 c.soupe). 
Après les 8 min de cuisson du quino, ajoutez les haricots noirs 
égouttés dans l poêle. Laissez mijoter 2 min supplémentaires puis 
coupez le feu. Ajoutez le chou kale ou les épinards sur le dessus, 
couvrez et laissez l vapeur chauffer l préparation 2min 
supplémentaires. 
Émincez les tomates et débarrassez-les dans un petit bol, en y ajoutant 
1 c.  soupe de l sauce au citron vert et 1 bonne pincée de sel. 
Mélangez bien. 
Vériﬁez que le quino est prêt : l’eau doit être entièrement absorbée, 
lequino tendre et le germe des grains sorti. 
Lorsque le quino et le chou kale sont prêts, aérez l préparation avec 
une fourchette. Versez-y l sauce au citron vert puis répartissez l fet 
émiettée dessus (si vous en utilisez). Parsemez des graines de courge  
et du reste de coriandre hachée. Versez dans des bols et garnissez  
d’un peu de tomates et de brins de coriandre entiers. 
Quinoa pilaf, citron vert et jalapeño
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ON E • POT
POUR  À  PERSONNES
POUR LE DHAL 
2 c. à soupe d’huile de coco
2 oignons rouges hachés ﬁnement 
1 piment rouge haché ﬁnement 
(épépiné si vous préférez) 
1 piment vert haché ﬁnement 
(épépiné si vous préférez) 
1 c. à soupe de graines de cumin
1 c. à café de graines de coriandre
1 c. à soupe 
de graines de 
moutarde
 noire
1 c. à café de curcuma moulu 
Les graines moulues de 6 capsules 
de cardamome
200g de lentilles corail lavées 
1 boîte moyenne (400ml) de lait 
de coco 
500ml de bouillon de légumes 
100g de pousses d’épinards
4 tomates grappe hachées 
grossièrement  
2 citrons non traités
Sel, poivre
16 feuilles de curry fraîches oude 
combava (citron kafﬁr) (facultatif) 
1 c. à café d’huile de coco (facultatif)
POUR LA GARNITURE
100g de noix de cajou grillées
1 piment vert (épépiné  
si vous préférez) 
½ citron non traité
1 petit bouquet de coriandre
Sel
POUR ACCOMPAGNER
Riz (voir page 193) ou chapatis
Durant les mois froids de l’année, nous mangeons un dhal au moins 
unefois par semaine. Mais je pourrais manger celui-ci aussi bien unsoir 
d’été qu’une journée d’hiver. En automne et en hiver, vous pouvez 
remplacer les tomates fraîches par de l courge râpée,  ajouter dans 
le faitout 10 min avant l fin de l cuisson.
Faites chauer l’huile de coco dans un faitout et faites-y revenir les 
oignons rouges avec 1 pincée de sel  feu moyen, pendant 5 min, 
enremuant. Lorsqu’ils sont translucides, ajoutez les piments et laissez 
cuire quelques minutes jusqu’ ce que ce soit tendre, et que les 
parfums sedégagent bien. Ajoutez les graines de cumin, de coriandre 
et de moutarde noire. Lorsque les graines de moutarde éclatent, 
ajoutez enremuant le curcum et l cardamome moulus. 
Ajoutez vite les lentilles, le lait de coco et le bouillon de légumes dans 
lefaitout. 
Portez  ébullition puis baissez le feu jusqu’ frémissement. 
Faites cuire de 25  30 min, jusqu’ ce que les lentilles soient cuites. 
Préparez l garniture. Hachez grossièrement les noix de cajou, le 
piment vert et le citron sans l’éplucher (en ôtant tout de même les 
pépins). Ajoutez l coriandre et hachez  nouveau le tout ensemble, 
avec 1 bonne pincée de sel. Voil votre condiment cajou-citron ! 
Incorporez les épinards et les tomates au dhal. Lorsque les épinards 
sont légèrement ﬂétris, goûtez et ajoutez du jus de citron (jusqu’ 
2citrons), du sel et du poivre selon votre goût. 
Préparez les feuilles de curry (facultatif) : faites fondre 1 c.  café d’huile 
de coco dans une poêle  frire et, lorsque l’huile brille, déposez-y les 
feuilles pour environ 15 sec. 
Servez le dhal dans des bols, garnissez de feuilles de curry et de 
condimentcajou-citron, et servez avec du riz ou des 
chapatis
 chauds. 
Dhal de lentilles corail au citron,  
à la tomate et à la cardamome
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POUR  À  PERSONNES
1 c. à café de piment de la Jamaïque 
moulu, ou 2 grains entiers
2 c. à soupe d’huile d’olive
1 botte d’oignons nouveaux hachés 
grossièrement (blanc et vert) 
4 gousses d’ail pelées 
5 cm de gingembre frais pelé ethaché 
grossièrement
Quelques branches de thym,  
tiges et feuilles réservées 
1 grand bouquet de coriandre,  
tiges hachées ﬁnement  
et feuilles réservées
Le jus et le zeste de 2 citrons verts  
non traités
2 feuilles de laurier
½ piment Scotch Bonnet (ou ½piment 
antillais – habanero)
1 boîte moyenne (400 ml) de lait de coco
½ courge butternut ou ½ potiron (600g) 
pelé et coupé en morceaux 
2 patates douces pelées et coupées en 
morceaux 
1 boîte moyenne (400 g) de haricots 
blancs ou rouges en conserve
1 poignée de feuilles d’épinards  
(ou de blette) fraîches sansles côtes 
grossièrement émincées
Sel, poivre
POUR LA GARNITURE
2 c. à soupe d’huile d’olive vierge
 
extra
75g de graines de courge grillées (par 
exemple les graines de votre courge)
Sel
POUR ACCOMPAGNER
Chapatis ou riz (voir page 193)
Yaourt 
C’est une version revisitée du ragoût «ital» rastafari : on y retrouve les 
produits que j’adore comme l noix de coco, le gingembre, le piment 
delJamaïque, mais dans une association nouvelle. Je ne peux que 
vous recommander m petite garniture, car elle réhausse les saveurs  
du ragoût. Si vous voulez découvrir l cuisine traditionnelle ital, il existe, 
Paris, unecantine afro-végane qui s’en inspire grandement, tenue  
par CoralieJouhier et Daqui Gomis : le Jah Jah by le Tricycle. 
Si vous utilisez des grains entiers de piment de l Jamaïque, faites-les griller 
1 min dans une grande poêle  fond épais avec couvercle (quevous 
utiliserez pour le ragoût) avec 1 c.  soupe d’huile d’olive. Versez le piment 
(grillé ou moulu) danslebol d’un mixeur avec 1 c.  soupe d’huile d’olive,  
les oignons nouveaux, l’ail, legingembre, les feuilles de thym, les tiges 
decoriandre, et lejus et le zeste de 1citron vert. Salez et poivrez, 
etmixezjusqu’ obtenir une pâte. Remettez l poêle sur le feu. Lorsqu’elle 
est chaude, versez-y le reste d’huile et faites-y chauer  
l pâte, sans cesser de remuer, pendant 3-4min. Les parfums  
doivent commencer  se dégager ! 
Ajoutez le laurier, le ½ piment, le lait de coco et 500ml d’eau chaude 
dans l poêle. Mélangez bien. Portez  frémissement et laissez cuire 
quelques minutes. Ajoutez l butternut (ou le potiron)  
et les patates douces. Égouttez et rincez les haricots, puis réduisez-
les en purée grossière dans un bol. Versez-les dans l poêle ainsique 
les branches de thym et faites cuire 30  40 min  petits bouillons. 
Préparez l garniture. Mélangez l’huile d’olive, les graines de courge  
et le zeste du second citron vert, et ajoutez-y un peu de sel. 
Lorsque les patates douce et l courge sont cuites (tendres tout  
en gardant leur tenue), et que l sauce est épaisse et parfumée, 
retirez le laurier, le ½ piment et les branches de thym. Déposez les 
épinards sur le dessus du ragoût (sans les incorporer au mélange)  
et couvrez. Faites cuire quelques minutes jusqu’ ce qu’ils soient  
vert foncé. Ôtez du feu et versez le reste de jus de citron vert. 
Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement (jus de citron, sel ou poivre). 
Répartissez les épinards dans des bols, puis couvrez de généreuses 
portions de ragoût. Parsemez de graines de courge et de feuilles  
de coriandre. Accompagnez de yaourt et de grands plats de riz,  
ou de 
chapatis
, et que chacun se serve ! 
Ragoût de patate douce,  
gingembre & noix de coco
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ON E • POT
POUR  PERSONNES 
500g de chou rouge émincé 
ﬁnement
2 c. à soupe de vinaigre de vin 
rouge
Beurre ou huile d’olive pour la 
cuisson
1 gros oignon rouge haché 
ﬁnement
3 branches de céleri hachées 
ﬁnement
1½ c. à café de graines de carvi
2 pommes (Reinette, par 
exemple) évidées et coupées 
engros morceaux
1½ l de bouillon de légumes
2 c. à soupe de vinaigre 
balsamique
2 c. à café de miel ou de sirop 
d’agave
50g de cerneaux de noix 
concassés
1 petit bouquet d’aneth haché 
(réservez quelques brins entiers 
pour la décoration)
Sel, poivre
POUR ACCOMPAGNER
4 c. à soupe de préparation 
culinaire à l’avoine,  
de yaourt grec ou de crème 
fraîche
Voici une recette de soupe  l couleur vibrante qui remplir tous les 
critères des foodistas! Je l réalise toute l’année, comme plat 
réconfortant l’hiver ou comme condensé de légumes pour les froides 
journées d’été (comme un borchtch). L douceur du chou rouge se mêle 
au côté citronné et anisé du carvi, le tout rehaussé par l fraîcheur de l 
pomme. L’équilibre est complété par le croustillant des noix grillées, l’éclat 
de l’aneth et l’onctuosité de l préparation culinaire  l’avoine (du yaourt 
grec fer aussi l’aaire).
Versez le chou rouge dans un bol avec 1 bonne pincée de sel et le 
vinaigre de vin rouge. Mélangez  l main tous les ingrédients en 
malaxant le tout, puis réservez de côté le temps de préparer l soupe.
 
Faites chauer un peu de beurre ou d’huile d’olive dans un casserole  
fond épais avec couvercle,  feu moyen-doux. Faites-y suer l’oignon 
rouge et le céleri jusqu’ ce qu’ils soient tendres et translucides 
(environ 15min), en remuant de temps en temps. 
Lorsque le mélange céleri-oignon rouge est prêt, ajoutez les graines 
decarvi et remuez pendant 1 min. Montez légèrement le feu puis 
ajoutez les pommes et les ¾ du chou rouge. Faites revenir 5min 
supplémentaires, jusqu’ ce que le chou soit attendri.
 
Ajoutez le bouillon, le vinaigre balsamique et le miel (ou le sirop 
d’agave). Portez  ébullition puis baissez le feu. Couvrez et laissez 
frémir30 min. Ôtez le couvercle et faites cuire 10 min supplémentaires.
 
Pendant ce temps, faites chauer un peu d’huile dans une sauteuse. 
Lorsqu’elle est bien chaude, versez-y le reste de chou rouge et faites-le 
cuire, jusqu’ ce qu’il soit croustillant. Environ 2 min avant l ﬁn, 
ajoutez-y lescerneaux de noix et l moitié de l’aneth. 
 
Terminez l soupe. Versez dans l casserole le reste de l’aneth. Salez et 
poivrez selon votre goût. Vous pouvez l servir  ce stade, mais j’aime 
bien l mixer un peu avec un mixeur plongeant pour obtenir cette belle 
soupe d’un violet éclatant. 
 
Versez l soupe dans des bols chauds, et garnissez chaque bol d’un peu 
de chou et noix grillés, de 1 cuillerée de préparation culinaire  l’avoine 
(ou de crème fraîche ou de yaourt grec) et de brins d’aneth entiers.
Soupe d’hiver chou rouge & pomme
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POUR  À  PERSONNES
400g de riz blanc long grain
3 l de bouillon de légumes clair 
chaud
4cm de gingembre frais pelé et 
coupé en rondelles épaisses
Un trait de vinaigre de riz
Sel de mer, poivre
Le congee, un porridge de riz venu de Chine, est le plat «one-pot» 
réconfortant par excellence ! L cuisson est longue, mais l texture 
quien résulte est l meilleure des récompenses. Je vous popose ici 
unerecette de base, avec différentes options pour l garniture : 
vouspouvez ainsi l décliner  l’infini selon vos envies.
Rincez le riz dans un tamis ou dans une passoire jusqu’ ce que l’eau 
soit claire. Versez-le dans une grande casserole ou une grande cocotte 
avec le bouillon, le gingembre et 1 bonne pincée de sel de mer. 
Portez  ébullition puis baissez le feu et laissez cuire  frémissement, 
sans couvrir, pendant 1 h, en remuant souvent ; il ne doit y avoir que 
delégers bouillonnements dans l casserole. L texture recherchée 
estunporridge épais et onctueux. Ajoutez un peu d’eau chaude 
detemps en temps si nécessaire.  
Préparez votre garniture. Vous trouverez quelques suggestions  
ci-dessous, mais il vous faut grosso modo du vert, du croustillant  
et une pointe d’épices ou d’acidité. 
Après 1 h de cuisson, vous obtenez normalement un 
congee
 très 
crémeux, comme du riz au lait. Salez et poivrez selon votre goût, 
etajoutez le vinaigre de riz.
Suggestions de garniture
 —  Pousses d’épinards et tofu frits, graines de sésame grillées  
et sauce soja
 —  Oignons nouveaux ciselés, kimchi et fleurettes de brocoli 
blanchies 
 —  Légumes racines (carotte, navet, panais, pomme de terre…)  
rôtis, 1cuillerée de miso et quelques graines grillées
 —  Chips de chou kale, rondelles d’ail poêlées, huile  
pimentée etgingembre
Congee, la recette de base
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POUR  PERSONNES
3 c. à soupe d’huile d’olive 
plus1ﬁlet pour le service 
2 oignons coupés en rondelles ﬁnes
1 c. à café de curcuma moulu
1 c. à café de cumin moulu
3 gousses d’ail pelées et coupées 
en rondelles ﬁnes
1 piment vert haché ﬁnement 
(épépiné si vous préférez)
1 boîte moyenne (400 g) de 
haricotsCannellini (ou de 
haricots blancs) en conserve, 
égouttés et rincés
1 boîte moyenne (400 g) de lentilles 
vertes (du Puy) en conserve, 
égouttées et rincées
1,25 l de bouillon de légumes
1 bonne pincée de sel 
200g de feuilles d’épinards 
lavées et hachées
80g de linguine ou de spaghettis, 
cassés en morceaux de 3 cm de 
long
1 petit bouquet de persil haché
1 petit bouquet de coriandre haché
1 petit bouquet d’aneth haché
Le jus de 1 citron non traité 
(lezeste est à prélever pour 
lagarniture, voir ci-dessous)
1 poignée d’herbes au choix 
(menthe, coriandre, aneth…)
POUR LA GARNITURE
50g de pignons de pin grillés 
1 piment vert haché ﬁnement 
(épépiné si vous préférez)
Le zeste de 1 citron non traité
3 c. à soupe d’huile d’olive vierge extra 
Avec l’aide et l’expertise de m chère amie Mersedeh, je vous 
proposem version de l’ash reshteh, une soupe iranienne traditionnelle.  
C’estun plat complet très savoureux  base d’épices et d’un savant 
mélange deharicotsCannellini, de lentilles et de pâtes. Une excellente  
occasion d’utiliser les fins de paquets de pâtes qui traînent dans vos 
placards
 ; je vous propose des pâtes longues (spaghettis ou linguine), 
mais vouspouvez utiliser d’autres pâtes. 
Faites chauer l’huile d’olive dans un grand faitout  feu moyen.  
Ajoutez les oignons et faites cuire pendant 10 min jusqu’ ce qu’ils 
soient tendres, dorés et parfumés. Ajoutez les épices, l’ail et  
le piment et faites cuire pendant 2 ou 3 min supplémentaires  
– jusqu’ ce que l’ail dégage son parfum, mais avant qu’il brunisse. 
Ajoutez les haricots et les lentilles, avec 1 l de bouillon et le sel.  
Portez  ébullition puis baissez le feu et faites cuire  frémissement 
pendant 15 min, jusqu’ obtenir une préparation homogène. 
Si vous souhaitez conserver une partie de l soupe pour d’autres  
repas, c’est  ce moment qu’il faut mettre de côté l quantité que  
vous souhaitez congeler. 
Ajoutez les épinards, les pâtes et les herbes hachées dans le faitout. 
ainsi que le reste du bouillon. Laissez cuire  frémissement jusqu’ ce 
que les pâtes soient 
al dente
 (de 8  10 min).  
Préparez l garniture. Mélangez les pignons de pin et le piment  
haché dans un bol avec le zeste de citron et l’huile d’olive. 
Mettez quelques branches d’herbes aromatiques entières sur l soupe  
et laissez cuire environ 1 min. Goûtez et rectiﬁez l’assaisonnement. 
Incorporez le jus de citron. 
Répartissez dans des bols et garnissez du mélange de pignons  
de pin et de piment. Parsemez de quelques feuilles d’herbes fraîches 
supplémentaires, selon votre goût. 
Soupe iranienne
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ONE • POT
POUR  PERSONNES
POUR LA PÂTE MISO PIMENTÉE
150g de miso blanc
1 c. à café de piment en ﬂocons 
ou 1 c. à soupe depâte de 
piment fermentée ou d’huile 
pimentée
1 botte d’oignons nouveaux 
coupés en rondelles ﬁnes 
(blanc et vert)
4-5 cm de gingembre frais râpé
2 gousses d’ail pelées et râpées 
½ c. à café de curcuma moulu
POUR LES RAMENS
10 radis coupées en rondelles 
ﬁnes
1 grosse carotte coupée 
entagliatelles 
2 c. à soupe de vinaigre  
de riz
1 c. à soupe de miel oude sirop 
d’érable
1 c. à café d’huile de sésame
1 l de boisson végétale d’amande 
sans sucre
350g de nouilles asiatiques 
(j’utilise desnouilles de riz 
complet)
100g de feuilles de chou kale 
(jefais un mélange de chou 
kale rouge et de chou kale vert) 
sans les côtes, déchirées 
grossièrement
1 c. à soupe de tamari  
ou de sauce soja
200g de tofu ferme
Sel
C’est l’un de mes plats chouchous –  plus plaisant qu’un bouillon clair 
nature, et très goûtu grâce aux ramens et au miso –, qu’il est possible 
de décliner avec tous les légumes qu’on veut.  L quantité de pâte miso 
pimentée proposée vous servir pour plusieurs repas : vous pouvez l 
conserver jusqu’ 3 semaines au frais, ou directement l congeler. 
Préparez l pâte miso. Mélangez tous les ingrédients dans une petite 
casserole et faites chauer  feu doux. Faites-les cuire quelques minutes, 
simplement pour adoucir le gingembre, l’ail et l’oignon nouveau. Laissez 
refroidir puis versez l pâte dans un bocal. Gardez l casserole, elle nous 
servir pour une autre étape de l recette.
Préparez les ramens. Mettez les radis et l carotte dans un bol avec le 
vinaigre de riz, le miel (oule sirop d’érable), l’huile de sésame et 1 bonne 
pincée de sel. Mélangez bien le tout et réservez. 
Dans l casserole qui vous  servi  faire chauer l pâte miso 
pimentée, versez l boisson végétale d’amande et 300 ml d’eau. 
Portez ébullition, ajoutez les 
nouilles
 et faites-les cuire 
al dente
. 
N’hésitez pas  ajouter un peu d’eau si cel vous paraît sec. 
Pendant ce temps, malaxez le chou kale avec le tamari 
(ou l sauce soj) puis répartissez-le dans 4 bols. Coupez le tofu  
en dés et répartissez-le dans les mêmes bols. 
Ôtez les nouilles du feu. Versez 6 c.  soupe de pâte miso pimentée dans 
un petit bol, et délayez-l avec un peu d’eau de cuisson des noodles. 
Versez cette sauce dans l casserole. Goûtez et ajoutez de l pâte 
misoselon votre goût. Répartissez l
es 
nouilles
 dans les bols et versez 
dubouillon dessus. Servez avec les radis et les carottes vinaigrés.
Comment utiliser votre pâte miso pimentée ?
 —  Dans des soupes ou des plats mijotés (à ajouter en ﬁn de cuisson)
 — Diluée dans une sauce ou une vinaigrette
 — Mélangée à des légumes rôtis, 10 min avant la fin de la cuisson
 — Tartinée sur des sandwichs pour les relever un peu
Ramens au miso blanc
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POUR  PERSONNES
150g d’arachides décortiquées  
mais avec la peau nonsalées 
2 aubergines moyennes coupées  
en morceaux
2 c. à soupe d’huile d’arachide 
2 oignons pelés et coupés en rondelles 
ﬁnes
1 c. à café de coriandre moulue 
1 c. à café de paprika fumé
½–1 c. à café de piment de Cayenne 
ou de piment moulu (chili)
2 feuilles de laurier 
1 petit bouquet de coriandre, tiges 
hachées et feuilles entières 
réservées
6 tomates entières hachées 
grossièrement, ou 1 boîte moyenne 
(400g) de tomates concassées
3 c. à soupe de purée de tomates 
½–1 piment Scotch Bonnet (ou 
½piment antillais - habanero), 
haché ﬁnement (selon 
l’intensitédu piment)
500ml de bouillon de légumes chaud
3 c. à soupe de beurre de cacahuètes 
Sel, poivre
POUR LES OIGNONS ROSES
1 oignon rouge
1 c. à soupe de sucre semoule  
ou de miel
2 c. à soupe de vinaigre  
de vin rouge 
POUR ACCOMPAGNER
Riz (voir page 193) ou pains pita 
(ou libanais) 
1 petit bouquet de coriandre haché
Cette recette  base d’aubergines grillées, de cacahuètes et de beurre  
de cacahuètes est relevée par beaucoup de piment et d’épices. Les 
oignons, touche acide et rose fluo, contrastent joyeusement avec le plat. 
J’adoreles arachides brunes : elles constituent une excellente source  
de protéines. En été, on les trempe dans de l’eau froide pour les rendre 
encore plus nutritives, et on les garde au réfrigérateur, pour les grignoter 
avec un fruit ou égayer un petit déjeuner.   
Versez 500 ml d’eau bouillante dans un bol résistant  l chaleur,  
et trempez-y les arachides. Réservez. 
Faites chauer  feu vif une grande casserole ou une cocotte,  
jetez-y les aubergines et asséchez-les en les retournant régulièrement, 
jusqu’ ce qu’elles soient brunes sur toutes les faces (environ  
5 ou 6 min). Vous devrez peut-être le faire en plusieurs fois,  
selon l taille de votre casserole.
Si vous les avez cuits en plusieurs fois, remettez tous les morceaux 
d’aubergine dans l casserole, ajoutez l’huile d’arachide et faites revenir 
pendant 5 min. Ajoutez un peu d’huile si c’est trop sec. Versez les 
oignons dans l casserole et faites cuire  feu moyen encore 10 min, 
jusqu’ ce que les oignons soient tendres. 
Ajoutez les épices, les feuilles 
de laurier et les tiges de coriandre, et faites revenir 1 min supplémentaire. 
Incorporez les tomates hachées (ou concassées) et l purée de tomates, 
et faites cuire quelques minutes en remuant de temps en temps pour 
éviter que cel colle. Ajoutez presque tout le piment Scotch Bonnet  
(ou antillais) et lebouillon. Égouttez les cacahuètes et ajoutez-les dans 
l casserole. Faites cuire  frémissement  feu moyen de 10  15 min, 
jusqu’ obtenir une sauce épaisse.  
Pendant ce temps, préparez les oignons roses. Émincez l’oignon rouge 
aussi ﬁnement que possible et mettez-le dans un bol. Ajoutez le sucre 
semoule (ou le miel) et le vinaigre de vin rouge, et frottez le tout  l main. 
Ajoutez le piment restant et les feuilles de coriandre, et mélangez bien. 
Lorsque le mijoté est prêt, incorporez-y le beurre de cacahuètes. 
Récupérez le liquide de l’oignon au vinaigre et incorporez-le au ragoût, 
1 c.  soupe  l fois, jusqu’ obtenir l’acidité qui vous convient. Diluez 
avec un peu de bouillon ou d’eau chaude si c’est trop épais. Salez et 
poivrez avec du poivre noir, rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire. 
Répartissez dans des bols, garnissez d’oignons roses  l coriandre et 
servez avec du riz ou des pains pit.
Mijoté d’aubergine à la cacahuète 
etaux oignons roses
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POUR  PERSONNES 
75g de cerneaux de noix  
ou d’amandes
1 c. à café de graines de cumin
160g (poids net égoutté) de 
poivrons rouges grillés en 
conserve ou 3poivrons rouges 
grillés pelés, épépinés et 
hachés
2 c. à soupe de purée de tomates 
de qualité
2 c. à soupe de mélasse de 
grenade plus un peu selon 
votre goût
1 c. à café de piment d’Alep 
concassé ou 1pincée de 
piment en ﬂocons classique
1 citron non traité
4 c. à soupe d’huile d’olive vierge 
extra  
2 boîtes moyennes (400 g) de 
pois chiches ou de haricots 
Cannellini (ou blancs), ou 
1grand bocal (660 g)
500ml de bouillon de légumes 
chaud
200g de feuilles de chou kale (ou 
d’épinards) fraîches, sans les 
côtes et déchirées 
grossièrement
Sel, poivre
POUR ACCOMPAGNER 
1 petit bouquet de menthe, 
depersil ou de coriandre, ou 
un mélange des 3, haché 
grossièrement 
Riz (voir page 193), pains pita 
(ou libanais) ou pain aulevain
Ce ragoût s’inspire des saveurs de l muhammar, un condiment de 
poivrons et de piment originaire d’Alep (Syrie). C’est une émeute pour les 
papilles : douceur musquée du poivron, puissance terreuse du cumin, 
richesse et onctuosité de l noix. Cette recette est l’heureux résultat d’une 
somme de restes, inspirée par le chef et photographe Joe Woodhouse  
–un «accident» si délicieux que je n’ai pas cessé de le faire et le refaire. 
L recette traditionnelle contient de l mélasse de grenade, pour 
ajouterune note de rondeur épicée et sucrée. Vous en trouverez 
danslplupartdes hypermarchés ou épiceries orientales, mais 
vouspouvezlremplacer par 1c.  soupe de vinaigre balsamique 
mélangée  1 c.  soupe de sirop de dattes ou de miel.
Mettez les noix et les graines de cumin dans une cocotte et faites-les 
griller jusqu’ ce que les noix commencent  dorer, et le cumin  dégager 
son parfum et son huile. Versez-les dans le bol d’un mixeur avec les 
poivrons rouges (égouttés, s’ils sont en conserve). Mixez jusqu’ obtenir 
unepâte. Ajoutez l purée de tomates, l mélasse de grenade, le piment, 
le jus de ½ citron et 1 bonne pincée de sel et de poivre. Mixez  
nouveau pendant 2 ou 3 min, jusqu’ obtention d’une texture bien lisse.
Sans cesser de mixer, versez l’huile d’olive doucement dans l 
préparation . Vous devez obtenir une préparation vraiment lisse et 
homogène. Goûtez, rectiﬁez l’assaisonnement si nécessaire et mixez  
nouveau. N’hésitez pas  goûter et rectiﬁer encore et encore : un peu 
plus dejusde citron, de mélasse ou de sel et de poivre, selon votre goût.
Versez l mixture dans un faitout avec couvercle, et ajoutez les pois 
chiches (ou les haricots blancs) et le bouillon. Faites cuire  
frémissement 20 min. Lorsque l préparation  épaissi et que le goût 
vous convient, déposez le chou kale (ou les épinards) surledessus, 
couvrez et laissez fondre le chou kale quelques minutes avant d’ôter 
lefaitout du feu. 
Mettez le chou kale de côté, répartissez le ragoût dans des bols puis 
garnissez du chou kale cuit et le jus du ½ citron restant. Servez avec 
lesherbes fraîches et du riz, des pains pit ou du pain au levain. 
Muhammara de pois chiches
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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-e768879c23b767c7cc223b933d1c8406";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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