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Poissons est le troisième tome de l’Encyclopédie des produits et des métiers de bouche. C’est un sujet très vaste, 
parfois même controversé. La question de la surpêche est omniprésente depuis quelques années. Peut-on 
encore manger des poissons ? Quels poissons peut-on manger ?
Pour de nombreux humains, le poisson est la seule source de protéines auxquels ils ont accès. Préserver 
la ressource est donc primordial. D’autant qu’il n’est pas uniquement question d’alimentation mais égale-
ment d’écologie et de protection des espèces. Avec l’amélioration des moyens technologiques, on est passé 
de l’exploitation à la surexploitation des océans dont les trois quarts sont dans une situation critique. 
Enmer du Nord, 88
 % des ressources marines subissent une pression trop forte. En cinquante ans, les prises 
ont été multipliées par cinq : on est passé de 20 à 100 millions de tonnes annuelles. On pêche trop mais 
aussi des espèces en voie de disparition comme le grenadier, le requin. Des chercheurs ont montré qu’avec 
un effort de pêche constant, il n’y aurait plus de poissons dans la mer en 2050. Vider la mer
 : l’idée paraît à 
la fois extravagante et inacceptable. Le drame a pourtant déjà eu lieu dans différents endroits. Au Sénégal 
avec le thiof (grand mérou) ou à Terre-Neuve avec l’effondrement de la population de morues, une des plus 
graves crises halieutiques du xx
e
 siècle. Malgré le moratoire sur la pêche, les morues ne sont pas revenues. 
Outre la pêche, d’autres menaces pèsent sur la biodiversité marine : la pollution issue des activités ter-
restres (exploitation minière, métallurgie, combustion de déchets…) notamment aux métaux lourds et 
aux organochlorés, comme les pesticides, les dioxines ou les PCB – utilisés dans l’industrie jusqu’en 1987, 
aujourd’hui interdits mais encore présents notamment dans les sédiments marins et les rivières.
À ce stade de la lecture, vous vous dites que vous ne mangerez plus jamais de poisson et vous regrettez 
l’achat de ce livre. Erreur
 ! Rien n’est tout blanc ou tout noir. Les nutritionnistes nous rappellent qu’il faut 
manger du poisson, c’est bon pour la mémoire et bourré d’oméga-3. Au ﬁl des pages, vous découvrirez 
des astuces pour acheter, préparer, découper, cuire les poissons. Il faut privilégier la petite pêche côtière 
qui préserve la ressource et offre des poissons de meilleure qualité. Certes, les poissons sont parfois plus 
chers mais on en mange moins souvent. C’est donc un cercle vertueux. Il faut aussi varier les espèces et 
ne pas se cantonner au cabillaud et au saumon d’élevage. Autre mot d’ordre : respectez les saisons et n’ou-
bliez jamais que dans le poisson, vous le découvrirez dans ce livre, tout est bon.
En conclusion, mangeons du poisson, en toute conscience et avec parcimonie : c’est bien pour la planète 
et pour la santé.
INTRODUCTION 
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Por traitPor trait

Depuis plus de trente ans, Stéphane Le Miller est poissonnier sur Depuis plus de trente ans, Stéphane Le Miller est poissonnier sur 

les marchés parisiens et de banlieue. Il explique les spéciﬁcités de les marchés parisiens et de banlieue. Il explique les spéciﬁcités de 

ce métier.ce métier.

Où achetez-vous et comment choisissez-vous votre poisson ?Où achetez-vous et comment choisissez-vous votre poisson ?

J’achète tous les jours à Rungis entre J’achète tous les jours à Rungis entre 

22

 h et  h et 

2 h 302 h 30

 du matin.  du matin. 

J’installe ensuite mon stand sur le marché à partir de J’installe ensuite mon stand sur le marché à partir de 

5 h5 h

 et  et 

vers vers 

7 h 307 h 30

, je suis prêt à la vente. Je choisis des poissons , je suis prêt à la vente. Je choisis des poissons 

très nobles, car je vends dans des quartiers plutôt aisés. très nobles, car je vends dans des quartiers plutôt aisés. 

Ma clientèle recherche des poissons ﬁns. Aussi si je ne Ma clientèle recherche des poissons ﬁns. Aussi si je ne 

trouve pas de poissons bleus comme de la sardine ou du trouve pas de poissons bleus comme de la sardine ou du 

mulet, ce n’est pas grave. En revanche, je propose systéma-mulet, ce n’est pas grave. En revanche, je propose systéma-

tiquement du bar sauvage, de la sole et beaucoup de ﬁlets. tiquement du bar sauvage, de la sole et beaucoup de ﬁlets. 

Les gens ont peu de temps et demandent du tout-prêt.Les gens ont peu de temps et demandent du tout-prêt.

Sur un marché, les stands de poissons sont nombreux, comment Sur un marché, les stands de poissons sont nombreux, comment 

se fait-on une clientèle ? se fait-on une clientèle ? 

Il faut soigner la présentation et donner envie en décorant Il faut soigner la présentation et donner envie en décorant 

et en disposant harmonieusement les poissons. Cela passe et en disposant harmonieusement les poissons. Cela passe 

par le choix. J’ai 16 mètres d’étalage, il faut beaucoup de par le choix. J’ai 16 mètres d’étalage, il faut beaucoup de 

marchandises pour les remplir. Je dis toujours aux gars qui marchandises pour les remplir. Je dis toujours aux gars qui 

travaillent avec moi : ne mettez à la vente que des poissons travaillent avec moi : ne mettez à la vente que des poissons 

que vous mangeriez. Si l’un d’entre eux vous fait grimacer, que vous mangeriez. Si l’un d’entre eux vous fait grimacer, 

enlevez-le de suite. L’amabilité est également un point fort. enlevez-le de suite. L’amabilité est également un point fort. 

Et dans la tradition du métier, on offre citron et persil. Les Et dans la tradition du métier, on offre citron et persil. Les 

prix aussi sont importants. En général, on est moins cher prix aussi sont importants. En général, on est moins cher 

sur les marchés qu’en poissonnerie.sur les marchés qu’en poissonnerie.

Est-ce qu’il y a des demandes particulières ? Est-ce qu’il y a des demandes particulières ? 

Oui, ça peut être de lever les ﬁlets d’un poisson entier. Ou Oui, ça peut être de lever les ﬁlets d’un poisson entier. Ou 

de préparer une daurade en portefeuille. On ôte l’arête cen-de préparer une daurade en portefeuille. On ôte l’arête cen-

trale sans couper ni la queue, ni la tête. Cela permet, par trale sans couper ni la queue, ni la tête. Cela permet, par 

exemple, de farcir le poisson. On me demande également des exemple, de farcir le poisson. On me demande également des 

rôtis avec des ﬁlets un peu longs comme dans un saumon.rôtis avec des ﬁlets un peu longs comme dans un saumon.

Est-ce que les goûts des clients ont évolué au ﬁl des années ? Est-ce que les goûts des clients ont évolué au ﬁl des années ? 

Les gens mangent davantage de poisson aujourd’hui, mais Les gens mangent davantage de poisson aujourd’hui, mais 

je ne vois pas de différence majeure sur les poissons je ne vois pas de différence majeure sur les poissons 

consommés. Il y a de moins en moins de marchandise et consommés. Il y a de moins en moins de marchandise et 

certains poissons comme l’empereur ont disparu.certains poissons comme l’empereur ont disparu.

Vendez-vous des poissons d’eau douce ? Vendez-vous des poissons d’eau douce ? 

Très peu. Je propose uniquement de l’omble chevalier. Mais Très peu. Je propose uniquement de l’omble chevalier. Mais 

je peux tout avoir si le client me le commande à l’avance. je peux tout avoir si le client me le commande à l’avance. 

STÉPHANE 

LE MILLER

Un poissonnier sur les marchés

Ci-dessus :
Anchois frais et merlus de ligne.
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[image: ]Page de gauche : Coquilles Saint-Jacques sur l’étal du marché.
Ci-dessus : Sur les marchés, les poissons sont présentés dans la glace et préparés en fonction de la demande des clients.
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PASTEAUPASTEAU

Restaurateur responsableRestaurateur responsable

Por traitPortrait

Astuce de chefAstuce de chef

La peau des poissons se mange aussi. Pour cela, il faut la faire La peau des poissons se mange aussi. Pour cela, il faut la faire 

sécher au four en la plaçant entre deux plaques de cuisson. sécher au four en la plaçant entre deux plaques de cuisson. 

Il faut l’arroser d’un peu d’huile d’olive, la saler et éventuellement Il faut l’arroser d’un peu d’huile d’olive, la saler et éventuellement 

la parfumer avec une épice comme du curry ou du curcuma. la parfumer avec une épice comme du curry ou du curcuma. 

On la servira ensuite sur un ﬁlet de poisson comme une chips. On la servira ensuite sur un ﬁlet de poisson comme une chips. 

Ça apporte du croustillant, c’est amusant et très satisfaisant Ça apporte du croustillant, c’est amusant et très satisfaisant 

de tout utiliser : dans le poisson, tout est bon !de tout utiliser : dans le poisson, tout est bon !

François Pasteau a ouvert en mars 1995 le restaurant L’Épi Dupin François Pasteau a ouvert en mars 1995 le restaurant L’Épi Dupin 

à Paris, dans le 7à Paris, dans le 7

ee

à Paris, dans le 7à Paris, dans le 7
e
à Paris, dans le 7à Paris, dans le 7

 arrondissement. Il y sert une cuisine bistro- arrondissement. Il y sert une cuisine bistro-

nomique. Son credo : des prix justes et des produits de qualité. nomique. Son credo : des prix justes et des produits de qualité. 

Le poisson est toujours présent à sa carte. Depuis une dizaine Le poisson est toujours présent à sa carte. Depuis une dizaine 

d’années, il s’est engagé à préserver la ressource.d’années, il s’est engagé à préserver la ressource.

Comment procédez-vous pour le choix des poissons Comment procédez-vous pour le choix des poissons 

que vous proposez à la carte ?que vous proposez à la carte ?

Tous les ans, l’ONG SeaWeb Europe édite un guide des Tous les ans, l’ONG SeaWeb Europe édite un guide des 

espèces, avec l’aide de scientiﬁques. Ils donnent les quotas espèces, avec l’aide de scientiﬁques. Ils donnent les quotas 

de pêche, les méthodes de pêche et les zones de pêche. Je de pêche, les méthodes de pêche et les zones de pêche. Je 

me ﬁe à ce guide pour acheter mes poissons.me ﬁe à ce guide pour acheter mes poissons.

N’est-ce pas trop contraignant ?N’est-ce pas trop contraignant ?

Si l’on se sent concerné par la préservation de l’environne-Si l’on se sent concerné par la préservation de l’environne-

ment, on fait aisément cet effort. C’est une habitude à ment, on fait aisément cet effort. C’est une habitude à 

prendre. SeaWeb Europe édite aussi une grande afﬁche qui prendre. SeaWeb Europe édite aussi une grande afﬁche qui 

est consultable facilement et rapidement. Cela permet est consultable facilement et rapidement. Cela permet 

d’avoir un aperçu de la question en un coup d’œil. Et puis il d’avoir un aperçu de la question en un coup d’œil. Et puis il 

y a de grandes règles qui sont valables pour encore un peu y a de grandes règles qui sont valables pour encore un peu 

de temps, malheureusement. Pas de thon rouge français, de temps, malheureusement. Pas de thon rouge français, 

pas de raie française, pas ou très peu de poulpes et uni-pas de raie française, pas ou très peu de poulpes et uni-

quement les poulpes de plus de 750 g.quement les poulpes de plus de 750 g.

Pourquoi avez-vous décidé de vous impliquer dans cette Pourquoi avez-vous décidé de vous impliquer dans cette 

démarche de préservation de la ressource ?démarche de préservation de la ressource ?

Lorsque j’ai ouvert mon restaurant, les clients comman-Lorsque j’ai ouvert mon restaurant, les clients comman-

daient moins de poisson qu’aujourd’hui. Puis, progressive-daient moins de poisson qu’aujourd’hui. Puis, progressive-

ment, les habitudes de consommation ont changé. Les gens ment, les habitudes de consommation ont changé. Les gens 

se sont mis à manger de plus en plus de poisson, probable-se sont mis à manger de plus en plus de poisson, probable-

ment pour des raisons liées à des considérations de santé ment pour des raisons liées à des considérations de santé 

et de diététique. On a alors beaucoup parlé du thon rouge, et de diététique. On a alors beaucoup parlé du thon rouge, 

mais je me suis demandé ce qu’il en était des autres mais je me suis demandé ce qu’il en était des autres 

espèces. Et j’ai pensé : si on consomme de plus en plus de espèces. Et j’ai pensé : si on consomme de plus en plus de 

poisson, comment préserver la ressource ? Aussi, je me suis poisson, comment préserver la ressource ? Aussi, je me suis 

engagé dans cette démarche de durabilité.engagé dans cette démarche de durabilité.

Qu’est-ce que cela a changé sur votre carte ?Qu’est-ce que cela a changé sur votre carte ?

Je faisais par exemple un hamburger au thon rouge avec du Je faisais par exemple un hamburger au thon rouge avec du 

foie gras. C’était l’un des plats phares du restaurant. J’ai dû foie gras. C’était l’un des plats phares du restaurant. J’ai dû 

changer la recette avec du thon blanc. C’est un plat moins changer la recette avec du thon blanc. C’est un plat moins 

fort qu’avec le thon rouge qui évoquait davantage la viande fort qu’avec le thon rouge qui évoquait davantage la viande 

de bœuf. J’ai expliqué aux clients pourquoi ce changement et de bœuf. J’ai expliqué aux clients pourquoi ce changement et 

ils ont très bien compris.ils ont très bien compris.

Pensez-vous que votre démarche peut jouer un rôle sur la prise Pensez-vous que votre démarche peut jouer un rôle sur la prise 

de conscience de vos clients face à la surpêche ?de conscience de vos clients face à la surpêche ?

Je l’espère. Je me dis que s’ils goûtent un lieu jaune délicieux, Je l’espère. Je me dis que s’ils goûtent un lieu jaune délicieux, 

peut-être qu’une fois devant l’étal du poissonnier, ils le pré-peut-être qu’une fois devant l’étal du poissonnier, ils le pré-

féreront à du cabillaud français qu’il ne faut en aucun cas féreront à du cabillaud français qu’il ne faut en aucun cas 

consommer.consommer.

Quels sont vos conseils de consommation ?Quels sont vos conseils de consommation ?

Acheter des poissons en respectant la taille adulte. Par Acheter des poissons en respectant la taille adulte. Par 

exemple, il ne faut pas acheter de bar de moins de 40 cm. exemple, il ne faut pas acheter de bar de moins de 40 cm. 

Lorsqu’il a atteint cette taille, on sait qu’il s’est déjà reproduit Lorsqu’il a atteint cette taille, on sait qu’il s’est déjà reproduit 

une fois. Respecter la saisonnalité des poissons. Varier les une fois. Respecter la saisonnalité des poissons. Varier les 

espèces : chinchard, lieu noir, lieu jaune, mulet noir, tacaud… espèces : chinchard, lieu noir, lieu jaune, mulet noir, tacaud… 

Tout est question de préparation et de cuisson.Tout est question de préparation et de cuisson.

Un conseil de cuisinier ?Un conseil de cuisinier ?

Parallèlement à ma démarche de préservation de la res-Parallèlement à ma démarche de préservation de la res-

source, j’essaie aussi de ne pas trop gaspiller. Tout est bon source, j’essaie aussi de ne pas trop gaspiller. Tout est bon 

dans le poisson. On peut garder les parties nobles comme dans le poisson. On peut garder les parties nobles comme 

les ﬁlets pour une cuisson à l’unilatérale sur la peau. Pré-les ﬁlets pour une cuisson à l’unilatérale sur la peau. Pré-

parer les ﬂancs en émietté avec des amandes et des herbes parer les ﬂancs en émietté avec des amandes et des herbes 

fraîches pour une petite salade en entrée. Utiliser les arêtes fraîches pour une petite salade en entrée. Utiliser les arêtes 

pour réaliser un fumet.pour réaliser un fumet.
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[image: ]Ci-contre :
Pêcheur à la ligne 
sur le Cap Finisterre, 
en Galice.
Page de gauche
 :
Merluchons (ou colinots) 
dans la glace 
dans une poissonnerie 
de Perros-Guirec.
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DÉCOUPER ET CUIRE LE POISSON 
La  découpe :  le couteau doit être très bien aiguisé. Il existe des couteaux spé-
ciaux appelés ﬁlet de sole, dont la lame souple permet de lever les ﬁlets en 
laissant peu de chair le long de l’arête. Cependant, votre poissonnier fera 
cela sur demande. La question se pose ensuite de garder ou non la peau, la 
tête, la queue, les nageoires. Tout dépend du mode de cuisson choisi. Si la tête 
est retirée, elle permettra ensuite de préparer un bouillon. De même pour la 
queue et les nageoires. Il ne faut donc pas les jeter.
La  cuisson :  bien choisir son poisson est une première étape importante. Bien 
le cuire en est une seconde. On pense que la cuisson du poisson est compli-
quée, or il n’y a souvent rien de plus simple. Tout est question de dosage. Il ne 
faut le cuire ni trop, ni trop peu. Voici différents modes de cuisson.
La cuisson du poisson entier
Au  four : il est préférable de laisser les écailles, la tête et la queue. Posez le pois-
son dans un plat recouvert d’une feuille de papier sulfurisé. Enfournez pour 15 
à 25 minutes de cuisson à 170 °C-180 °C (th.5-6), selon la taille du poisson. Au 
sortir du four, c’est prêt. Il ne vous reste plus qu’à lever les ﬁlets et à les servir 
sur une assiette, accompagnés d’huile d’olive ou de beurre frais, de sel et de 
poivre. En laissant les écailles, la chair du poisson cuit à l’étouffée dans sa peau 
et reste donc onctueuse et juteuse. On assaisonne après avoir levé les ﬁlets.
Dans un bouillon : il est préférable de choisir un plat adapté comme une pois-
sonnière ou une turbotière. Il faut plonger le poisson dans l’eau froide et por-
ter tout doucement à ébullition. Servez le poisson froid, accompagné d’une 
mayonnaise d’herbes ou d’huile d’olive au citron et à la ciboulette. C’est une 
bonne façon de manger du poisson froid car il est cuit sans matière grasse.
A
     la poêle : c’est la cuisson meunière, qui consiste à fariner les poissons et à 
les plonger dans du beurre mousseux. La peau devient croustillante et la 
chair reste onctueuse. Les poissons plats sont bien adaptés à cette cuisson.
La cuisson du poisson en filets
Au  four : les ﬁlets peuvent être cuits dans un fond d’eau et assaisonnés avec 
des tomates, une noix de beurre, des épices, des herbes, etc. Ils se consomment 
chauds et l’eau permet de les garder très moelleux. La peau doit être retirée.
A
     la poêle : il est préférable de garder les ﬁlets. On les cuit alors sur peau dans 
un peu de beurre et d’huile d’olive uniquement du côté peau et très lentement, 
jusqu’à 20 à 25 minutes selon l’épaisseur du ﬁlet. En ﬁn de cuisson, la chair 
proche de la peau est très cuite et la face qui n’a pas été en contact avec la 
poêle l’est à peine. Ce mélange des deux textures est agréable en bouche et 
donne tout son intérêt à cette cuisson. Tous les poissons peuvent se cuire 
ainsi, même les petits ﬁlets de rouget. Il faut alors les cuire moins longtemps. 
La peau est croustillante en dessous et la chair garde beaucoup de moelleux.
Au vin blanc ou en escabèche : elle consiste à préparer un bouillon à base de 
vin blanc et d’aromates. Il faut ensuite le verser sur les poissons crus, puis 
laisser reposer une nuit au réfrigérateur. Pour l’escabèche, le vinaigre rem-
place le vin et s’additionne d’huile, d’épices et d’aromates.
Astuces
Lorsque vous faites cuire les poissons au barbecue, 
il faut les écailler mais garder la peau. Vous pouvez 
préparer vos bouillons de cuisson avec des algues.
[1] 

Maintenir le poisson au niveau de la tête

et inciser au niveau des ouïes. 

[2] 

Couper et détacher la tête.

[3] & [4] 

Longer l’arête et lever le ﬁlet

à l’aide d’un couteau bien aiguisé. 

[5] 

Faire une entaille 

au niveau de la queue de la sole

puis, à l’aide d’un torchon, 

arracher la peau 

en tenant fermement la sole par la queue. 

[6] 

Préparer la sole meunière, sans doute

la meilleure cuisson pour ce poisson.

[7] 

Cuire la dorade au sel, au barbecue.  

Double page suivante :
Sur la Pointe du Raz,
bars tout juste pêchés 
à la ligne à l’aide de leurres 
en forme de maquereau.
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DAvID DONNART,
PêCHEUR à LA LIgNE
David Donnart est pêcheur de bar à la ligne dans le Finistère. En seize ans de métier, il a vu la taille et le poids 
des bars diminuer comme peau de chagrin. « Autrefois, on capturait fréquemment des spécimens de 7 à 
8kg, aujourd’hui, on dépasse rarement les 3 kg.
 » Les chalutiers industriels, qui pêchent tout ce qui bouge, 
sont en cause. Pour préserver la ressource, les membres de l’Association des ligneurs de la Pointe de Bre-
tagne pratiquent le repos biologique du 15 février au 15 mars. Le reste de l’année, aucune journée ne se 
ressemble. Ce sont les coefﬁcients des marées qui décident de l’heure et de la durée de pêche. Celle-ci peut 
aller de 12 à 15 heures.
Le bar se pêche à la ligne avec des leurres ou plus souvent avec de l’appât vivant. Dans ce cas, il faut dans 
un premier temps attraper les appâts, maquereaux ou lançons, conservés ensuite dans un vivier sur le 
bateau. David Donnart avoue que certains jours, il est plus stressant de pêcher l’appât que le bar lui-même. 
Car sans appât, pas de pêche, dans les grandes profondeurs en tout cas. Il faut des fonds de 30 à 50 mètres. 
La pêche au leurre se fait avec une ligne de surface d’une cinquantaine de mètres comprenant une vingtaine 
de leurres. Les pêcheurs à la ligne « travaillent aux oiseaux ». C’est en effet la présence des goélands qui 
leur indique les zones de capture.
Une fois pêché, le bar est saigné sur le pont du bateau aﬁn de l’empêcher de rougir. Il faut ensuite vider et 
nettoyer l’estomac à l’aide d’un manche à eau. Le poisson est enﬁn placé dans une cale au frais dans l’heure 
qui suit la pêche avant d’être vendu à la criée.
Bonne nouvelle pour la préservation de l’espèce : début 2015, la Commission européenne a interdit la pêche 
au chalutier pélagique de janvier à avril sur les zones de reproduction des bars dans la Manche.
Ci-contre :
Seul maître à bord, David Donnart doit manœuvrer son bateau au ras des rochers
avec son pied pendant qu’il pêche à la ligne les plus beaux bars de la Pointe de Bretagne.
Double page suivante :
Phare de la Vieille à la Pointe du Raz.
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La Poissonnerie du Dôme est célèbre à Paris pour la qualité de La Poissonnerie du Dôme est célèbre à Paris pour la qualité de 

ses poissons. Quelques conseils pour acheter bon et responsable.ses poissons. Quelques conseils pour acheter bon et responsable.

Qu’est-ce qu’une bonne poissonnerie ?Qu’est-ce qu’une bonne poissonnerie ?

Ça ne sent pas le poisson mais les algues et la marée.Ça ne sent pas le poisson mais les algues et la marée.

Comment choisissez-vous vos poissons ?Comment choisissez-vous vos poissons ?

Un acheteur se rend à Rungis la nuit et achète une cagette Un acheteur se rend à Rungis la nuit et achète une cagette 

par-ci, une par-là. Il ne sélectionne que le haut du panier par-ci, une par-là. Il ne sélectionne que le haut du panier 

chez chaque vendeur.chez chaque vendeur.

Est-ce qu’un bon poisson est cher ?Est-ce qu’un bon poisson est cher ?

Si vous achetez une sole, un bar de ligne ou un saint-pierre, Si vous achetez une sole, un bar de ligne ou un saint-pierre, 

la qualité entraîne un prix élevé. Mais il faut s’ouvrir à des la qualité entraîne un prix élevé. Mais il faut s’ouvrir à des 

poissons moins connus, délicieux et très bon marché, poissons moins connus, délicieux et très bon marché, 

comme le lieu jaune, le mulet de pleine mer…comme le lieu jaune, le mulet de pleine mer…

À quoi reconnaît-on un bon poisson ?À quoi reconnaît-on un bon poisson ?

À sa raideur cadavérique. Fraîcheur égale raideur. Les yeux À sa raideur cadavérique. Fraîcheur égale raideur. Les yeux 

doivent être noirs et bombés, et la surface gluante, c’est un doivent être noirs et bombés, et la surface gluante, c’est un 

mucus naturel. Lorsque vous enfoncez légèrement le doigt mucus naturel. Lorsque vous enfoncez légèrement le doigt 

sur le ﬂ anc, la chair doit se remettre en place rapidement. sur le ﬂ anc, la chair doit se remettre en place rapidement. 

Tous les poissons plats comme la sole sont meilleurs Tous les poissons plats comme la sole sont meilleurs 

48 heures après avoir été sortis de l’eau. En revanche, le bar, 48 heures après avoir été sortis de l’eau. En revanche, le bar, 

le saint-pierre, les poissons bleus doivent être les plus frais le saint-pierre, les poissons bleus doivent être les plus frais 

possible.possible.

Y a-t-il des poissons que vous refusez de vendre ?Y a-t-il des poissons que vous refusez de vendre ?

À part le saumon, nous n’avons pas de poissons d’élevage. À part le saumon, nous n’avons pas de poissons d’élevage. 

Nous privilégions la petite pêche côtière en chalut ou la Nous privilégions la petite pêche côtière en chalut ou la 

pêche à la ligne. C’est plus écologique et de meilleure qua-pêche à la ligne. C’est plus écologique et de meilleure qua-

lité.lité.

Pouvez-vous nous faire découvrir quelques raretés ?Pouvez-vous nous faire découvrir quelques raretés ?

Le bouquet breton, ce sont des crevettes roses sauvages qui Le bouquet breton, ce sont des crevettes roses sauvages qui 

ont un goût très subtil. La langouste rouge d’Audierne, peu ont un goût très subtil. La langouste rouge d’Audierne, peu 

connue, est pêchée d’avril à ﬁ n décembre. Sa chair est très connue, est pêchée d’avril à ﬁ n décembre. Sa chair est très 

dense. En décembre et janvier, nous avons des pibales, dense. En décembre et janvier, nous avons des pibales, 

également appelées civelle, qui sont des alevins d’anguille également appelées civelle, qui sont des alevins d’anguille 

ou de la poutine, des alevins de sardines.ou de la poutine, des alevins de sardines.

Avez-vous une façon de présenter vos poissons ?Avez-vous une façon de présenter vos poissons ?

Nous ne posons jamais les poissons à même la glace aﬁ n Nous ne posons jamais les poissons à même la glace aﬁ n 

de ne pas abîmer leur chair. Nous n’achetons que des pois-de ne pas abîmer leur chair. Nous n’achetons que des pois-

sons entiers aﬁ n d’être sûrs de la qualité et nous levons les sons entiers aﬁ n d’être sûrs de la qualité et nous levons les 

ﬁ lets à la demande de nos clients.ﬁ lets à la demande de nos clients.

Ci-dessus :
Mosaïque sur la devanture de la poissonnerie.
La poissonnerie indique l’origine des produits 
de la pêche, ce qui est souvent gage de qualité.
Page de gauche : 
Julien et Sébastien,
les deux propriétaires de la poissonnerie.
LA POISSONNERIE

DU DôME

Le nec plus ultra
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PORTRAIT

La Poissonnerie du Déme est célébre a Paris pour la qualité de
ses poissons. Quelques conseils pour acheter bon et responsable.

Qu’est-ce qu’une bonne poissonnerie ?
Ca ne sent pas le poisson mais les algues et la marée.

Comment choisissez-vous vos poissons ?

Un acheteur se rend a Rungis la nuit et achéte une cagette
par-ci, une par-la. Il ne sélectionne que le haut du panier
chez chaque vendeur.

Est-ce qu’un bon poisson est cher ?

Sivous achetez une sole, un bar de ligne ou un saint-pierre,
la qualité entraine un prix élevé. Mais il faut s'ouvrir a des
poissons moins connus, délicieux et tres bon marché,
comme le lieu jaune, le mulet de pleine mer...

doivent étre noirs et bombés, et la surface gluante, c’est un
mucus naturel. Lorsque vous enfoncez légerement le doigt
sur le flanc, la chair doit se remettre en place rapidement.
Tous les poissons plats comme la sole sont meilleurs
48 heures apres avoir été sortis de I'eau. En revanche, le bar,
le saint-pierre, les poissons bleus doivent étre les plus frais
possible.

Y a-t-il des poissons que vous refusez de vendre ?

Nous privilégions la petite péche cétiere en chalut ou la
péche a la ligne. C’est plus écologique et de meilleure qua-
lité.

Pouvez-vous nous faire découvrir quelques raretés ?

Le bouquet breton, ce sont des crevettes roses sauvages qui
ont un goit trés subtil. La langouste rouge d’Audierne, peu
connue, est péchée d’avril a fin décembre. Sa chair est trés
dense. En décembre et janvier, nous avons des pibales,
également appelées civelle, qui sont des alevins d’anguille
ou de la poutine, des alevins de sardines.

Avez-vous une fagon de présenter vos poissons ?

Nous ne posons jamais les poissons a méme la glace afin
de ne pas abimer leur chair. Nous n’achetons que des pois-
sons entiers afin d’étre siirs de la qualité et nous levons les
filets a la demande de nos clients.

LA POISSONNERIE
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LE NEC PLUS ULTRA
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PORTRAIT

FRANGOIS PASTEAU

RESTAURATEUR RESPONSABLE

a Paris, dans le 7¢ arrondissement. Il y sert une cuisine bistro-
nomique. Son credo: des prix justes et des produits de qualité.
Le poisson est toujours présent a sa carte. Depuis une dizaine
d’années, il s’est engagé a préserver la ressource.

Comment procédez-vous pour le choix des poissons

que vous proposes a la carte ?

Tous les ans, 'ONG SeaWeb Europe édite un guide des
especes, avec 'aide de scientifiques. Ils donnent les quotas
de péche, les méthodes de péche et les zones de péche. Je
me fie a ce guide pour acheter mes poissons.

Nest-ce pas trop contraignant ?

Sil'on se sent concerné par la préservation de 'environne-
ment, on fait aisément cet effort. C’est une habitude a
prendre. SeaWeb Europe édite aussi une grande affiche qui
est consultable facilement et rapidement. Cela permet
d’avoir un apercu de la question en un coup d’ceil. Et puis il
y a de grandes regles qui sont valables pour encore un peu
de temps, malheureusement. Pas de thon rouge francais,
pas de raie francaise, pas ou trés peu de poulpes et uni-
quement les poulpes de plus de 750g.

Pourquoi avez-vous décidé de vous impliquer dans cette
démarche de préservation de la ressource ?

Lorsque j’ai ouvert mon restaurant, les clients comman-
daient moins de poisson qu'aujourd’hui. Puis, progressive-
ment, les habitudes de consommation ont changé. Les gens
se sont mis a manger de plus en plus de poisson, probable-
ment pour des raisons liées a des considérations de santé
et de diététique. On a alors beaucoup parlé du thon rouge,
mais je me suis demandé ce qu'il en était des autres
especes. Et j'ai pensé: si on consomme de plus en plus de
poisson, comment préserver la ressource ? Aussi, je me suis
engagé dans cette démarche de durabilité.

Qur'est-ce que cela a changé sur votre carte ?
Je faisais par exemple un hamburger au thon rouge avec du
foie gras. C’était I'un des plats phares du restaurant. J’ai da

changer la recette avec du thon blanc. C'est un plat moins
fort qu’avec le thon rouge qui évoquait davantage la viande
de beeuf. J'ai expliqué aux clients pourquoi ce changement et
ils ont tres bien compris.

Pensez-vous que votre démarche peut jouer un role sur la prise
de conscience de vos clients face a la surpéche ?

Je l'espére. Je me dis que s'ils golitent un lieu jaune délicieux,
peut-étre qu'une fois devant I'étal du poissonnier, ils le pré-
féreront a du cabillaud francais qu'il ne faut en aucun cas
consommer.

Quels sont vos conseils de consommation ?

Acheter des poissons en respectant la taille adulte. Par
exemple, il ne faut pas acheter de bar de moins de 4ocm.
Lorsqu'il a atteint cette taille, on sait qu'il s’est déja reproduit
une fois. Respecter la saisonnalité des poissons. Varier les
especes: chinchard, lieu noir, lieu jaune, mulet noir, tacaud...
Tout est question de préparation et de cuisson.

Un conseil de cuisinier ?

Parallélement a ma démarche de préservation de la res-
source, j'essaie aussi de ne pas trop gaspiller. Tout est bon
dans le poisson. On peut garder les parties nobles comme
les filets pour une cuisson a l'unilatérale sur la peau. Pré-
parer les flancs en émietté avec des amandes et des herbes
fraiches pour une petite salade en entrée. Utiliser les arétes
pour réaliser un fumet.

Astuce de chel

La peau des poissons se mange aussi. Pour cela, il faut la faire
sécher au four en la placant entre deux plagues de cuisson.

1l faut larroser d'un peu d huile d olive, la saler et éventuellement
la parfumer avec une épice comme du curry ou du curcuma.
On la servira ensuite sur un filet de poisson comme une chips.
Ca apporte du croustillant, c’est amusant et trés satisfaisant

de tout utiliser : dans le poisson, tout est bon !
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[1] Maintenir le poisson au niveau de la téte
etinciser au niveau des ouies.
[2] Couper et détacher la téte.
[3] &[4] Longer I'aréte etlever le filet
al'aide d’un couteau bien aiguisé.
[5] Faire une entaille
au niveau de la queue de la sole
puis, aI'aide d’un torchon,
arracher la peau
en tenant fermement la sole par la queue.
[6] Préparer la sole meuniere, sans doute
la meilleure cuisson pour ce poisson.
[7] Cuire la dorade au sel, au barbecue.
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PORTRAIT

Depuis plus de trente ans, Stéphane Le Miller est poissonnier sur
les marchés parisiens et de banlieue. Il explique les spécificités de
ce métier.

O1i achetex-vous et comment choisissez-vous votre poisson ?
J’achete tous les jours a Rungis entre 2h et 2h 30 du matin.
Jinstalle ensuite mon stand sur le marché a partir de 5h et
vers 7h30, je suis prét a la vente. Je choisis des poissons
trés nobles, car je vends dans des quartiers plutot aisés.
Ma clientéle recherche des poissons fins. Aussi si je ne
trouve pas de poissons bleus comme de la sardine ou du
mulet, ce n'est pas grave. En revanche, je propose systéma-
tiquement du bar sauvage, de la sole et beaucoup de filets.
Les gens ont peu de temps et demandent du tout-prét.

Sur un marché, les stands de poissons sont nombreux, comment
se fait-on une clientéle ?

11 faut soigner la présentation et donner envie en décorant
et en disposant harmonieusement les poissons. Cela passe
par le choix. J'ai 16 métres d’étalage, il faut beaucoup de
marchandises pour les remplir. Je dis toujours aux gars qui
travaillent avec moi: ne mettez a la vente que des poissons
que vous mangeriez. Si I'un d’entre eux vous fait grimacer,
enlevez-le de suite. Lamabilité est également un point fort.
Et dans la tradition du métier, on offre citron et persil. Les
prix aussi sont importants. En général, on est moins cher
sur les marchés qu’en poissonnerie.

Est-ce qu’il y a des demandes particuliéres 2

Oui, ¢a peut étre de lever les filets d'un poisson entier. Ou
de préparer une daurade en portefeuille. On 6te I'aréte cen-
trale sans couper ni la queue, ni la téte. Cela permet, par
exemple, de farcir le poisson. On me demande également des
rétis avec des filets un peu longs comme dans un saumon.

Est-ce que les goiits des clients ont évolué au fil des années ?
Les gens mangent davantage de poisson aujourd’hui, mais
je ne vois pas de différence majeure sur les poissons
consommeés. Il y a de moins en moins de marchandise et
certains poissons comme l'empereur ont disparu.

Vendez-vous des poissons d’eau douce 2
Tres peu. Je propose uniquement de 'omble chevalier. Mais
je peux tout avoir si le client me le commande a I'avance.

)
LE MILLER

UN POISSONNIER SUR LES MARCHES
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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-3086128f5832494e1fbff19490f4b1cf";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)};









OPS/images/img-5-1.jpg
hachette
CUISINE





OPS/images/img-1-1.jpg
Poissons ...

Barbue Turbot Carrelet Limande Sole Tyrbotin
Maquereau Sardine Chinchard Hareng @on An-
chois Mulet Tacaud Merluchon Daurade
Bar Merlan Lieu Pagre Pageot Raie Lotte
Chapon Rouget Rascasse Congre Vieille S|
Saumon Truite Goujon Anguille Grenouill
Sandre Brochet Ecrevisse Omble chevalie
Brocheton Haddock Spar Morue Coque P3g
Amande Oursin Huitre Bulot Moule
teau Ormeau Vernis Clam Pg
Saint-Jacques Praire Po
Etrille Langoustine Ho,
Crevette Langouste,
Encornet Calamg

casse Cong
Goujon Ang
chet Ecrevis
Haddock Sy

sin Huitre I

Vernis Clar

Praire Pou

tine Homa

Crabe Gan

Caviar Pou

Sole Turbot

Thon Anchc

Maigre Bar .

Roussette Ch:

Saint-Pierre Sa

nouille Escargot S.

chevalier Carpe Broch.

Coque Palourde Amande Oursin h
Bigorneau Couteau Ormeau Vernis Clam retoncle
Telline Coquille Saint-Jacques Praire Pouce-pied Pa-

Encyclopédie des produits
& des métiers de bouche.

lourde Moule Etrille Langoustine Homard Araignée
Tourteau Crevette Langouste Crabe Gamba Poulpe
Seiche Encornet Calamar Caviar Poutargue Barbue
Turbot Carrelet Limande Sole Turbotin Maquereau
Sardine Chinchard Hareng Thon Anchois Mulet
Tacaud Merluchon Daurade Maigre Bar Merlan Lieu
Pagre Pageot Raie Lotte Roussette Chapon Rouget

Haddock Spar Morue Coque Pa

/i ¢ Amande Our-
sin Huitre Bulot Moule Bigornej

jgouteau Ormeau

¢ Saint-Jacques

ille Langous-

’ ette Langouste
et Calamar

arrelet Limande

achard Hareng Thon Anchois Mulet
erluchon Daurade Maigre Bar Merlan Lieu
ageot Raie Lotte Roussette Chapon Rouget
.asse Congre Vieille Saint-Pierre Saumon Truite
Goujon Anguille Grenouille Escargot Sandre Bro-
chet Ecrevisse Omble chevalier Carpe Brocheton
Haddock Spar Morue Coque Palourde Amande ete.

hachette
CUISINE






