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THE VEGAN BUTCHERTHE VEGAN BUTCHER
B
ienvenue dans le guide ultime des aliments simili- 
carnés, qui véganise tout ce qui existe ! Ce livre est 
dédié à tous les plats que vous pensiez avoir aban-
donnés à l’ennemi lorsque vous êtes devenu végéta-
lien. Il s’avère que vous –
 ainsi que les animaux et la planète – 
pouvez vraiment tout avoir.
Alors, commençons par le commencement. Pourquoi un végé-
talien voudrait-il manger quelque chose qui a le goût et l’appa-
rence de la viande ? Mais enfin, parce que c’est délicieux ! On 
n’adopte pas (tous) un régime végétalien parce qu’on déteste 
le goût de la viande, mais pour lutter contre la cruauté envers 
les animaux. De nos jours, choisir une alimentation végétale 
ne signifie plus renoncer à ses traditions culinaires ou faire de 
grands sacrifices personnels. Il n’y a plus aucune raison de ne 
pas recréer les saveurs, les textures et  l’apparence des ali-
ments que vous avez toujours appréciés.
Connaissez-vous  le secret pour y arriver ? En fait, pour 
donner à des végétaux le goût et l’apparence de la viande 
cuite, on utilise le même processus que pour donner à la viande 
le goût et l’apparence de la viande cuite ! La blogueuse et 
autrice Lauren Toyota, créatrice du blog 
Hot for Food
, l’a bien 
compris. Elle résume parfaitement la situation : « Pour que vos 
substituts ressemblent à de la viande, utilisez toutes les 
herbes, tous les assaisonnements et tous les exhausteurs de 
goût riches en umami qui vous sont familiers – ne lésinez pas ! 
Ensuite, utilisez toutes les techniques de cuisson traditionnelles 
pour faire ressortir ces saveurs : mariner, rôtir, saisir, faire sau-
ter, griller et braiser. Amusez-vous et transformez ces végétaux 
en quelque chose de succulent et qui fait saliver.
 »
La plupart des saveurs que l’on croit exclusives à la viande 
sont créées par la technique de cuisson et l’assaisonnement. 
Libérez-vous d’idées dépassées : en appliquant le même effort 
à l’alimentation végétale, vous pouvez obtenir des résultats 
tout à fait impressionnants, aussi bons, sinon meilleurs, que 
ceux obtenus avec la viande.
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Les recettes et les techniques expliquées dans ces pages sont là 
pour vous tenir la main pendant que vous vous appropriez la cui-
sine végétale, des substituts les plus simples aux plus complexes. 
Apprenez à maîtriser les classiques veggies, comme le seitan, le 
fruit du jacquier ou le tofu. Découvrez les meilleures astuces pour 
redonner vie aux légumes abîmés, avant de vous essayer à la 
science alimentaire végétale de pointe, qui vous permettra de 
créer de la magie végétale dans votre propre cuisine.
introductionintroduction














[image: ]Le principe de la fausse viande n’est pas une 
nouveauté, et une grande partie des aliments 
utilisés à cette fin le sont depuis longtemps. 
Leseitan, originaire de Chine, a plus de mille 
ans et le tofu est au moins deux fois plus ancien. 
Dansla cuisine végétarienne bouddhiste, vieille 
de plusieurs siècles, on imite le porc avec des 
légumes, le canard ou les saucisses avec des 
peaux de boisson végétale de soja farcies. Dans 
le monde occidental, on trouve à partir du milieu 
du 
xix
e
 siècle des produits qui sont devenus les 
précurseurs de nombreux substituts de viande 
modernes, tels que le protose, fabriqué à partir 
de gluten de blé et de cacahuètes. Au tournant 
du 
xx
e
siècle, deslivres decuisine végétarienne 
incluent des recettes avec des détails esthétiques 
inédits, comme l’ajout d’«os» en macaronis à une 
côtelette de légumes –unautre coup dur pour 
le mythe persistant selonlequel la fausse viande 
estun concept nouveau ! 
C’est dans les années 1940 que Donald Watson, 
fondateur de la Vegan Society (Angleterre), inventa 
le terme «vegan» ; le mouvement collectif visant 
à trouver des moyens de vivre sans alimentation 
animale était alors en plein essor. Le lent 
ruissellement des premiers choix était en marche: 
d’abord les burgers végétariens, la découverte 
du 
Fusarium venenatum
 (un microchampignon à 
haute teneur en protéines utilisé pour fabriquer 
des mycoprotéines, ce qui deviendra la base des 
substituts de viande de la marque anglaise Quorn
®
) 
et les quelques marques de viande fabriquée  
en laboratoire se sont aujourd’hui converties en  
un déluge d’alternatives, dont la liste s’allonge 
plus rapidement qu’un fil d’actualités de réseau 
social. Seth Tibbott, fondateur de la marque 
américaine Tofurky
®
 (pour 
tofu
 et 
turkey
, des 
substituts de dinde à base de tofu), considère que 
cette évolution «est l’un des changements les plus 
importants et nécessaires de l’histoire de la Terre».
Le monde commercial de l’alimentation vegan 
évolue constamment grâce à l’innovation 
scientifique, et mon travail, qui consiste à 
développer la production en masse deviande 
végétale, ressemble plus à du travail de laboratoire 
qu’à de la cuisine familiale. Cuisinier amateur, 
vous ne serez pas pour autant tenu à l’écart, 
car j’explique dans ce livre comment utiliser 
certaines découvertes dans votre propre cuisine: 
laméthylcellulose, le konjac, les gommes et le 
gluten pur quitteront la liste des ingrédients figurant 
au dos des paquets pour se retrouver dans  
votre garde-manger et votre réfrigérateur.
Certains ingrédients précis, desprotéines et des 
fibres soigneusement choisies, ainsi que des 
composés aromatisés attentivement sélectionnés 
sont hors de portée du cuisinier amateur, mais 
seulement s’il doit les créer lui-même. Des marques 
ont transformé minutieusement ces composés en 
produits qui peuvent être cuisinés comme de la 
viande
 ; ils garnissent les rayons des supermarchés 
ou les pages des boutiques en ligne. Les plats 
présentés dans ce livre seront fabuleux, que vous 
les prépariez de A à Z ou que vous remplaciez 
certains ingrédients par des haricots, des légumes, 
ou un produit du commerce.
La viande ne me manque pas, ni les limites qu’elle 
imposait à ma cuisine. Ce livre est consacré à 
l’invention et à la suppression des conventions. 
Il n’y a pas deux véritables poulets, steaks, rôtis 
ou nuggets qui se ressemblent, vous êtes donc 
libre de donner à vos plats l’aspect qui vous plaît: 
hyperréaliste, créatif, ou celui d’une délicieuse 
masse informe (comme pour le pain de viande, 
par exemple). Vous bénéficiez d’une licence de 
création totale et il n’existe aucune limite : ces 
recettes ne remplacent pas seulement la viande, 
elles en sont les successeurs. Bouder la fausse 
viande ne sauvera personne. Il est grand temps  
de revoir la carte de fond en comble, et de se faire 
un bon gueuleton.
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Les recettes de ce livre vous apprendront à 
recréer des plats classiques qui ne conviennent 
pas aux végétaliens
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 ; vous découvrirez le 
nombre impressionnant de succédanés de 
viande que la cuisine végétale a dans son 
arsenal. Cependant, ne vous laissez pas limiter: 
les substitutions sont tout à fait permises ;  
en fait, c’est tout l’esprit du livre !
De nombreuses recettes proposent plusieurs 
choix de protéines de base, ce qui vous permet 
d’utiliser ce qui est à votre disposition ou d’opter 
pour celle que vous préférez. (Vous avez testé 
le «bacon» de feuille de riz ? Le «bacon» de 
champignon ? Ou même le «bacon» de seitan? 
de noix de coco ? de carotte? d’aubergine? 
C’est divin!) Les substituts de viande du 
commerce sont plus que bienvenus pour 
renouveler les recettes à l’infini. Je vous invite 
à utiliser vos ingrédients préférés et à profiter 
de ce que vous pouvez trouver en promotion 
ou de ce qui est de saison, car être à court 
d’uningrédient est une sacrée bonne excuse 
pour en tester un autre.
Essayez mes recommandations, puis 
enlevezles petites roues du vélo en utilisant 
ce que vous avez appris pour, à votre tour, 
remplacer les substituts! Mettez des protéines 
de soja à la place du chou-fleur dans votre 
«poulet» au bourbon ; utilisez des lamelles 
de seitan pour farcir des 
char siu bao
 si vous 
ne voulez pas essayer le «porc» de peau 
de banane ; ou créez même vos propres 
combinaisons de plusieurs plats.
Chaque chapitre contient des techniques allant 
du niveau facile au niveau avancé afin que 
vous puissiez vous y mettre immédiatement, 
quel que soit votre niveau d’expertise. Sous 
le titre de chaque recette, vous trouverez une 
(facile) à trois (avancé) étoiles, qui indiquent la 
complexité du plat. Vous pouvez essayer de 
nouvelles idées ou passer les différents niveaux 
à votre propre rythme. Vous pouvez également 
vous en tenir aux recettes les plus simples 
lorsque vous souhaitez préparer le dîner en 
30min, et réserver les recettes plus élaborées 
aux occasions spéciales (pensez à la «dinde» 
végétalepour Noël!).
Pour ceux qui veulent vraiment maîtriser  
l’art de la boucherie végétale, tout est là.  
Nous avons obtenu des images exclusives 
d’une fabrique de viande végétale, de sorte 
que des photographies et des pas-à-pas sont 
disséminés tout au long du livre pour vous  
aider à transformer des ingrédients frais  
en sosies de viande : les métamorphoses  
d’une fleur de bananier en «poisson»,  
d’une pastèque en «jambon» et d’un fruit  
du jacquier en «volaille» sont présentées en 
photo pour que vous puissiez les reproduire.
Mais, tout d’abord, nous allons revenir au tout 
début et apprendre les bases ! La fabrication 
des alternatives classiques à la viande, 
éprouvées depuis descentaines d’années, 
comme le seitan frais, le tofu, les peaux de 
boisson végétale de soja et la pâte de konjac, 
est décomposée pour que vous puissiez les 
réaliser chez vous aujourd’hui. Certaines 
techniques de cuisson sont bannies des menus 
végétaliens depuis trop longtemps (friture, 
grillade au barbecue et fumage) ; une petite 
remise à niveau ne sera donc pas superflue.  
De plus, vous serez un meilleur cuisinier après 
avoir appris comment exploiter la puissance  
de l’umami en synergie, et du gras pour donner 
à votre fausse nourriture un goût authentique. 
Il vous reste tout un monde de «viande» 
végétale àdécouvrir, alors commençons.
1111
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«POISSON» FRIT 
 «FILETS DEPOISSON» 
«PORC» EFFILOCHÉ 
«CREVETTES» 
«JAMBON» FUMÉ 
SASHIMIS
«STEAKS»
«STEAKS DE BŒUF» 
BOULETTES DE «VIANDE»
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«CÔTELETTES D’AGNEAU» 
ESCALOPES DE «POULET»
«PILONS  
DE POULET»
«PORC» 
FAÇON 
«CARNITAS»
«RIBS» SAUCE 
BARBECUE
NUGGETS  
DE «POULET»
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L’umami (ce petit «goût de revenez-y» salé) est un élément déterminant si l’on veut 
préparer des substituts savoureux et rassasiants capables de rivaliser avec la véritable 
viande. Les produits d’origine animale cuits ont tendance à être très riches en umami, 
desorte que toute tentative d’imitation échouera si on n’en tient pas compte. Une pincée 
de glutamate monosodique (ou glutamate de sodium) ajoutera de l’umami à vos plats, 
tout comme une pincée de sucre viendrait les adoucir. C’est facile, efficace et cela 
améliore considérablement le goût de la simili-viande. Même si ce n’est pas tricher 
qued’utiliser les merveilleux ingrédients modernes dont nous disposons, le glutamate 
de sodium n’est pas la seule façon d’inviter l’umami dans votre cuisine.
la Synergie de l’umami
La teneur en umami est classée en deux 
catégories : basale (glutamate libre), etsecondaire 
ou synergique (glutamate lié àdes nucléotides 
tels que l’inosinate, ou au guanylate), que l’on 
trouvedansdenombreuses plantes. Leglutamate 
est rendudisponible dans lesaliments par 
desprocessus tels que le mûrissement, la 
fermentation, le séchage, le vieillissement et la 
torréfaction. Par exemple, les champignons frais 
sont naturellement riches en umami, mais leur 
saveur devient beaucoup plus profonde lorsqu’ils 
sontséchés ou fermentés – en particulier les 
shiitakés séchés, riches en nucléotides. 
Lestomates, comme les champignons, sont 
unesource végétale fiable d’umami, amplifié 
danslesconcentrés de tomates ou les tomates 
séchées. On peut accentuer l’umami des fruits 
àcoque en les torréfiant (cela fait aussi ressortir 
leurs arômes). L’algue nori, comme toute algue, 
est déjà riche en umami, et l’est encore plus sous 
forme séchée.  
La synergie de l’umami est activée lorsque vous 
combinez des ingrédients de type basal et 
secondaire dans la même recette. Ajouter juste 
une petite quantité de nucléotides (secondaires) 
au glutamate libre (basal) multiplie par sept la 
saveur umami du plat ! Il en devient beaucoup plus 
savoureux. Un exemple concret de ce phénomène 
est l’un des fondements de la cuisine japonaise, 
riche en umami : l’
awase dashi
,
 
le plus commun 
des bouillons japonais. Les flocons de bonite 
séchée ont une teneur très élevée en inosinate. 
Lorsqu’on les combine à l’algue kombu séchée, 
qui a une teneur élevée en glutamate, l’umami 
quien résulte est beaucoup plus puissant que 
l’unoul’autre utilisé seul. 
Je propose une combinaison similaire dans 
l’
awase dashi
 vegan (voir page 118) de ce livre, qui 
utilise le guanylate des shiitakés séchés à la place 
du poisson séché. Essayez de mélanger des 
tomates séchées, du concentré de tomates, 
deschampignons séchés ou des algues séchées 
dans des plats élaborés àpartir d’ingrédients 
riches en umami «basal», etvous atteindrez 
leparadis des plats salés.
INGRÉDIENTS VÉGÉTAUX AVEC GLUTAMATE LIBRE (UMAMI BASAL)
ALGUES • CHAMPIGNONS • NOIX • HARICOTS OU PÂTE DE HARICOTS • LÉGUMES ET FRUITS TELS QUE :  
OIGNON, AIL, TOMATES, CAROTTES, CÉLERI, ASPERGES • ALIMENTS FERMENTÉS TELS QUE : MISO, SAUCE SOJA,  
KIMCHI/CHOUCROUTE, SAUCES D’«HUÎTRE»/NUOC-MÂM/WORCESTERSHIRE VÉGÉTALES, VINAIGRE DE PRUNE OU BALSAMIQUE •  
EXTRAITS ET LEVURES TELS QUE : GLUTAMATE MONOSODIQUE, VEGEMITE
®
/MARMITE
®
, LEVURE MALTÉE, LEVURE PROTÉINÉE
INGRÉDIENTS VÉGÉTAUX AVEC NUCLÉOTIDES OU GUANYLATE (UMAMI SECONDAIRE)
ALGUES SÉCHÉES • TOMATES SEMI-SÉCHÉES OU SÉCHÉES • CHAMPIGNONS SÉCHÉS •  
CHAMPIGNONS FRAIS (SHIITAKÉS, ENOKI, CÈPES)
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Autres notes aromatiques
Les sels aromatisés, comme le sel fumé et  
le 
kala namak
 (sel noir indien), sont un autre  
moyen d’introduire des saveurs complexes 
etlecaractère salé inhérent aux produits carnés. 
Ils ont tendance à perdre de leur saveur à la 
cuisson: le sel fumé s’utilise de préférence 
comme sel de finition, afin de maximiser  
le goût fumé, tandis que le 
kala namak
 donnera 
àla simili-viande une saveur soufrée «d’œuf», 
généralement méconnaissable une fois la 
cuisson terminée.
Le miso est fermenté et ne doit pas être trop cuit 
–de nombreuses recettes traditionnelles évitent 
d’ajouter le miso à l’eau bouillante. Pour l’utiliser, 
«émiettez» le miso dans un liquide du bout des 
doigts pour bien l’incorporer.
Le composé 2-Methyl-3-furanthiol est 
responsable de l’arôme des produits carnés  
cuits. On le trouve également dans des produits 
végétaux comme la sauce soja fermentée  
et les levures. Son intensité ne fait qu’augmenter 
à la cuisson. La saumure ou l’huile des bocaux de 
tomates séchées, de câpres, d’olives, d’artichauts 
ou de poivrons est un autre moyen de donner 
dugoût et de l’umami supplémentaire.
La mirepoix et le 
sofrito
 (à base d’oignon, de 
carotte et de céleri) ou le mélange cajun (oignon, 
céleri et piment/poivron) sont couramment 
utilisés pour donner un coup de fouet  
aux arômes de nombreux plats du monde entier.  
Lecéleri renforce la présence de l’umami et 
de la saveur sucrée, la carotte ajoute une touche 
sucrée et l’oignon, en caramélisant, ajoute  
une riche complexité à la fois umami et  
sucrée. Ensemble, ces ingrédients constituent  
une base aromatique à laquelle vous pourrez 
ajouter vos «saveurs de viande» artificielles.
Graisse
Je n’ai rien contre la cuisine 
light
, mais il vous 
sera difficile de restituer l’authenticité de 
nombreux produits d’origine animale sans 
graisse. Ce n’est pas un secret, le gras est capital 
pour rendre les aliments délicieux. Lesgraisses 
véhiculent le goût, modifient la sensation en 
bouche et constituent un ingrédient essentiel 
dela plupart des produits d’origine animale; 
ilnefaut donc pas les négliger. En d’autres 
termes, les saveurs ne seront pas aussi 
accessibles à vos papilles gustatives et vous 
n’obtiendrez jamais la satiété que procurent les 
produits carnés sans gras. Les substituts de 
viande ont tendance à être naturellement riches 
en protéines et/ou en glucides, alors n’ayez  
pas peur d’ajouter un peu de graisse.
L’huile de noix de coco raffinée ou la margarine 
végétale sont d’excellents moyens d’ajouter  
des matières grasses sans ajouter de saveurs 
parasites dans le plat. L’huile d’olive vierge extra 
convient pour accompagner les plats de «fruits 
de mer» et les salades, tandis que les fritures 
nécessitent des huiles raffinées, comme les 
huiles végétales, de son de riz ou de colza.
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Le seitan est formé à partir de 
protéines de blé et c’est l’une des 
bases de simili-viande les plus 
polyvalentes qui soient. C’est du 
gluten pur! La méthode originale de 
création du seitan consiste à faire 
une pâte avec de la farine et de l’eau, 
à former une boule et à la pétrir pour 
développer le gluten (comme pour 
toute autre pâte), puis à la laver pour 
éliminer l’amidon, ce qui donne une 
masse composée essentiellement de 
protéines de gluten. Cette méthode 
ne nécessite que trois ingrédients : 
de la farine, de l’eau et de l’huile  
de coude. C’est aussi celle qui vous 
donne le plus de contrôle sur la 
texture du produit final, car vous 
pouvez interrompre le processus de 
lavage à différents moments, laissant 
les amidons stopper le gluten, et 
donner des textures irrégulières  
et plus charnues à votre seitan  
(par opposition à la texture 
caoutchouteuse et monotone qu’on 
lui connaît, qui ne joue pas en sa 
faveur…). Et ce n’est pas tout! 
Unefois vos brins de gluten lavés, 
vous pouvez les tresser, les tordre, 
les nouer, les aplatir, les superposer 
etles étirer pour en faire ce que  
bon voussemble.
Cette méthode de lavage rend 
beaucoup plus difficile l’aromatisation 
du seitan à ce stade. Il est donc 
préférable de faire mijoter ce type  
de seitan dans un bouillon savoureux 
ou de le servir avec beaucoup de 
marinade ou de sauce. Le seitan lavé 
à la main est l’un des moyens les 
plus économiques de produire 
d’incroyables substituts de viande, 
grâce au coût relativement faible et à 
l’accessibilité de la farine et de l’eau. 
Un autre avantage est que vous 
éliminerez toutes les calories du 
futur repas avant même de le mettre 
sur la table. C’est de la vraie cuisine 
sans culpabilité !
La paresse, dans la préparation du 
seitan, sera votre meilleure amie. 
Vous pouvez vous détendre et 
oublier totalement ce que vous êtes 
en train de faire, et votre seitan 
n’ensera que meilleur. L’autolyse 
(méthode qui consiste à laisser 
reposer le mélange farine-eau avant 
de pétrir) réduira l’effort nécessaire
18
 ; 
laisser reposer la pâte pétrie avant 
lacuisson permettra au gluten de 
continuer à se développer. Planifiez 
des pauses ou laissez-vous distraire 
entre les étapes ; dans tous les cas, 
si vous prenez votre temps, vous 
enrécolterez les fruits.
On peut donner au seitan et à 
d’autres substituts de viande une 
couleur vive, de plusieurs façons : 
uncolorant alimentaire rose ou 
rouge sans cochenille (couleur 162 
et163) donne l’illusion d’une viande 
saignante, tandis que la poudre de 
betterave devient grise en cuisant, 
imitant la viande cuite. La betterave 
fraîche ou le jus de betterave 
donnent une couleur rose intense 
mais donnent un goût au plat. 
Lalevure de riz rouge a peu de goût 
et constitue un colorant très efficace. 
Dans les sauces et les jus de viande, 
le 
browning liquid
 (sirop de sucre 
brun) et le vin rouge contribuent 
àrenforcer la richesse.
Seitan traditionnel à base de farine
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Il est difficile d’aromatiser le seitan avec cette méthode de fabrication ;  
utilisez le seitan lavé en petits morceaux ou en lanières. Si vous souhaitez faire  
un plus gros «rôti», reportez-vous à la recette à base de gluten de blé (voir page 66), 
ou suivez la méthode pour préparer le seitan comme du jambon (voir page 176).
20
INGRÉDIENTS
Farine de blé tous 
usages ou farine spéciale 
pains (au moins 11% de 
protéines) 
1 kg
① Mélangez la farine et 600 ml d’eau dans un 
grand saladier jusqu’à ce qu’une boule de pâte 
se forme. Pétrissez la pâte pendant 3 à 4min 
dans un robot pâtissier équipé d’un crochet 
pétrisseur. Vous pouvez aussi pétrir à la main 
pendant 10 min en poussant la pâte avec 
lapaume de la main, puis en la repliant 
etenlatirant vers vous. Répétez cette 
opération jusqu’à ce que la pâte reprenne 
saforme initiale lorsque vous appuyez dessus. 
Le pétrissage de la pâte aligne les protéines 
de gluten désordonnées et crée les plis 
etlatexture qui imiteront celle de la 
viande.
② Immergez la boule de pâte dans de l’eau 
froide et laissez-la reposer pendant 1h.
③ Changez l’eau du saladier (toujours de 
l’eau froide). Puis tirez les rideaux, allumez 
quelques bougies: il est temps d’apprendre  
à connaître votre pâte. Commencez à masser  
et à pétrir la pâte sous l’eau pour éliminer 
l’amidon. Lorsque l’eau devient épaisse et 
laiteuse, remplacez-la par de l’eau tiède 
(paschaude!) et réservez le liquide laiteux.
④ Continuez à laver, en malaxant la pâte  
au fur et à mesure que les brins de gluten  
se forment. Ajoutez l’eau amidonnée du 
deuxième lavage au premier lot de liquide 
laiteux. Transférez ce liquide dans un grand 
récipient et utilisez-le pour faire de 
l’amidon de blé liquide (voir page26).
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⑤ Répétez ce processus en rinçant 
alternativement à l’eau chaude  
(pour détendre le gluten et libérer 
l’amidon) et à l’eau froide (pour 
contracter le gluten et raffermir  
la pâte) jusqu’à ce que le volume  
de lapâte ait réduit de moitié.
⑥ Lorsque l’eau de rinçage du seitan 
n’est plus gluante, vous pouvez 
terminer le lavage et le pétrissage 
sous l’eau du robinet, car le 
gluten s’est suffisamment raffermi 
–reportez-vous à la section  
«Quand arrêter de laver ?» (voir 
page 24) pour plus d’informations. 
Terminez par un rinçage à l’eau 
froide, pressez pour évacuer 
l’excédent d’eau, puis transférez  
le seitan dans une passoire et 
laissez-le reposer pendant 1h  
pour éliminer l’excédent de liquide.
Assurez-vous que votre farine contient 
au moins 11% de protéines pour cette 
recette. La farine spéciale pains ou 
toute autre farine forte (riche en 
gluten), ayant une teneur en protéines 
plus élevée, donneront un peu plus de 
produit final.
21
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POUR 1 KG
Pour préparer du seitan inspiré du bœuf ou du porc, ajoutez du colorant 
alimentaire(rose ou rouge) à l’eau. C’est également une bonne idée pour votrepremier 
lavage depâte à la main, car cela vous aidera à voir la différence entre l’amidon 
(petites touffes) et la protéine de gluten dans la pâte pendant le lavage.
22
INGRÉDIENTS
Farine de blé tous usages
2 kg 
Eau bouillante
500 ml
Colorant alimentaire 
rouge vegan
3-4 gouttes 
(ou plus pour 
une«viande» 
plus foncée)
① Vous devrez commencer cette recette au 
moins 2 jours avant de la servir. Placez la 
farine dans un très grand saladier. Versez 
l’eau bouillante sur la farine et mélangez 
avec une fourchette. Mélangez le colorant 
alimentaire rouge avec 750 ml d’eau froide 
etincorporez-le à la pâte.
② Pétrissez la pâte à la main pour former  
une boule, puis dans un robot pâtissier équipé 
d’un crochet pétrisseur pendant 3 à 4 min. 
Vous pouvez aussi la pétrir à la main  
pendant encore 10 min au maximum. Couvrez 
d’eau et laissez reposer toute la nuit.
③ Remplacez l’eau du saladier par de l’eau 
froide propre. Commencez à masser et à pétrir 
la pâte sous l’eau pour éliminer l’amidon. 
④
 Lorsque l’eau devient épaisse et laiteuse, 
changez-la pour de l’eau tiède (pas chaude !) 
et réservez l’eau froide épaisse et laiteuse. 
Continuez à laver la pâte en la malaxant au 
fur et à mesure que les fils de gluten se 
forment.
⑤
 Changez à nouveau l’eau (cette fois-ci pour 
de l’eau froide) et ajoutez le liquide laiteux 
au premier lot d’eau de rinçage. Utilisez  
le liquide pour fabriquer de l’amidon de blé 
liquide (voir page 26). Continuez à laver  
la pâte, en la rinçant alternativement à  
l’eau chaude (pour détendre le gluten et 
libérer l’amidon) et à l’eau froide (pour 
contracter le gluten et raffermir la pâte).  
Si elle commence à ressembler à un cerveau, 
vous êtes sur la bonne voie.
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⑥ Lorsque l’eau de rinçage du seitan 
n’est plus gluante, prélevez un quart 
de la pâte et réservez-le. Continuez  
à pétrir le reste et à rincer l’amidon 
sous l’eau du robinet. Lavezla pâte 
jusqu’à l’étape juste avant lemi-lavage 
(voir page 24), puis incorporez-y 
lapâte réservée en malaxant. 
Votreboule de pâte pèsera environ 
1kg lorsqu’elle sera prête. 
Laissezégoutter le seitan dans 
unepassoirependant 1 h pour  
éliminer l’excédent de liquide.
⑦ Placez le seitan dans un saladier, 
couvrez-le et laissez-le reposer  
au moins 1 nuit au réfrigérateur. 
Juste avant la cuisson, travaillez-
le: nouez les brins, tressez-les 
oumalaxez la pâte pour lier votre 
seitan et lui donner une texture 
intéressante. Utilisez-le pour le 
«jambon» de seitan (voir page 176), 
les gros «rôtis» ou du «bœuf» 
haché (voir page 236).
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Quand arrêter de laverQuand arrêter de laver  ?
De nombreuses recettes de seitan font appel 
àuningrédient complémentaire pour adoucir 
latexture (comme le tofu, le fruit du jacquier 
oules haricots). Ce même effet peut être obtenu 
en lavant moins et en laissant un peu d’amidon 
dans le gluten. Au fur et à mesure que vous 
vousfamiliarisez avec le seitan lavé, vous pouvez 
facilement adapter la texture en arrêtant le lavage 
à différentes étapes de la préparation.
Chaque fois qu’un apprenti scientifique met en 
ligne une nouvelle méthode permettant d’obtenir 
des textures excitantes, il devient une véritable 
rock star ausein de la communauté du seitan. 
Oncle Hu est l’une de ces vedettes, quifabrique 
des substituts de viande à partir deseitan  
«pas si lavé». La méthode de seitan lavé 
nécessite toujours un brassage et un lavage 
minutieux de chaque partie de la pâte, dans  
le but de laisser de petites poches d’amidon 
disséminées dans le seitan pour créer du gras  
et une texture tendre. Essayez d’arrêter le lavage 
au début ou à la moitié du processus, sans  
laisser de grosses poches d’amidon visibles,  
pour obtenir le seitan «fondant en bouche» 
signature d’Oncle Hu.
Début du lavage : 500-600 g de pâte restante. Liquide  
de rinçage : ressemble à de la boisson végétale de soja  
ou d’avoine. Usage : «viande» grasse ; «saucisses».
?
➋
À mi-lavage : 360-500 g de pâte restante. Liquide de rinçage: 
ressemble à de la boisson végétale d’amande. Usage : de la 
«volaille».
Presque entièrement lavée : 360 g ou moins de pâte restante.  
Le liquide est un peu trouble. Usage : «steak» ; «poitrine de 
bœuf».
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Cuisson du seitan
Une fois lavé, le seitan doit être traité comme  
de la viande crue : conservé au réfrigérateur et 
cuit correctement avant d’être servi. Vous pouvez 
le laisser reposer immergé dans de l’eau pour 
obtenir une texture plus tendre ou simplement  
le laisser se bonifier au réfrigérateur pendant un 
jour ou deux avant de le cuisiner. De plus, comme 
la viande, vous pouvez le cuire comme bon vous 
semble pour obtenir des textures encore plus 
folles. Une fois que vous aurez entièrement  
vendu votre âme au seitan, les démons que vous 
pourrez invoquer seront innombrables. L’effet le 
plus spectaculaire que vous pourrez obtenir avec 
votre seitan vient de la technique et d’une cuisson 
correcte. En ce qui concerne la cuisson, ce qui 
fonctionne généralement le mieux est de saisir  
et de faire mijoter votre seitan avant de le 
réchauffer et de le servir.
Saisir  
La formation d’une croûte aide le seitan à 
conserver la forme que vous lui avez donnée.  
Pour obtenir cet effet, il suffit de le faire griller  
des deux côtés, de le faire cuire au four  
pendant une courte durée ou, dans certains  
cas, de le faire cuire au micro-ondes.
faire mijoter
Faites cuire l’intérieur du seitan en le faisant 
mijoter dans un bouillon aromatisé. Cette 
méthode nécessite une surveillance constante, 
car, au-delà de la petite ébullition, le liquide 
rendra le seitan spongieux, voire caoutchouteux, 
ce qui rebute les gens. Le seitan absorbe le 
liquide et gonfle, veillez donc à ce que votre 
bouillon soit bien assaisonné. Pour cette étape, 
vous pouvez envelopper le seitan et le cuire à la 
vapeur, le faire tremper dans des marinades pour 
les recettes qui impliquent une cuisson au four, 
lefaire cuire lentement, le fumer lentement  
ou le faire cuire sous pression. Les gros «rôtis» 
et les blocs de seitan denses nécessitent jusqu’à 
2 h de cuisson à la vapeur/à l’autocuiseur ;  
pour les petits morceaux, vous pouvez vous 
contenter de 30-60 min.
Finition
Après que le seitan a mijoté et refroidi (pour la 
plupart des méthodes de fabrication), il est prêt 
àêtre réchauffé et servi. Vous pouvez le faire  
frire, le faire revenir à la poêle, le fumer, utiliser  
un chalumeau au butane ou le cuire au four  
pour terminer la cuisson. Si vous avez cuit votre 
seitan àl’autocuiseur ou à la vapeur, il faudra lui 
donner du goût: choisissez une méthode comme  
le fumage, la cuisson au four ou sous le gril  
dans unesauce riche, ou bien émiettez-le et 
faites-le frire.
25
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Amidon de blé liquide
L’eau amidonnée qui s’écoule d’une boule de pâte 
lors du lavage a des propriétés propres dont  
vous pouvez tirer parti. Laissez reposer l’eau 
amidonnée épaisse pendant plus de 1 h et vous 
obtiendrez deux couches : l’eau claire en haut,  
et l’amidon blanc épais, semblable à du plâtre,  
qui se déposera au fond. Videz l’eau et réservez 
l’amidon épais pour l’utiliser dans la fabrication 
de substituts de viande.
Versez-le dans ou sur le seitan pour varier les 
textures (comme dans le «rôti de jambon» fumé 
de la page 210), mélangez-le avec des arômes 
etfaites-le frire pour obtenir du «bacon» 
croustillant à la poêle, passez-le au micro-ondes 
en fines couches pour obtenir de la 
«charcuterie» (voir le «jambon» page227) 
ouajoutez encore plus d’amidon pour obtenir de 
la «couenne de porc» (voir les 
«chicharrones»
 
page 204). Vous pouvez également y ajouter  
de l’eau ou un liquide aromatisé pour le fluidifier 
et l’utiliser comme substitut de «lait» caillé  
ou mêmefaire une omelette improvisée. 
 
Seitan express à base de gluten de blé
Le gluten de blé, alias farine de gluten, est la 
forme pure et séchée de la protéine de la farine 
de blé. Le seitan à base degluten de blé 
nécessite beaucoup moins depétrissage  
que le traditionnel, car le gluten commence à 
prendre forme dès qu’il est humide. Unpétrissage 
excessif du gluten de blé peut donner un aspect 
caoutchouteux au seitan, qui ne fera pas un bon 
substitut de viande. Leprincipal avantage de cet 
ingrédient est la rapidité avec laquelle il permet 
de mélanger les arômes, les graisses et les 
amidons pour imiter divers produits carnés.
Le tofu est un compagnon populaire pour  
cette forme de gluten. Le «rôti» de la marque 
américaine Tofurky
®
 utilise une combinaison de 
seitan et de tofu, choisie par le fondateur, Seth 
Tibbott, car «ils sont très différents des protéines 
industrielles et en poudre que l’on trouve 
aujourd’hui dans de nombreux substituts de 
viande. Le tofu ou le tempeh sont des aliments 
àbase de soja traditionnels légèrement 
transformés qui, tout comme le seitan, 
fournissent depuis des siècles des protéines 
saines et riches en nutriments dans le monde 
entier». Cela signifie que non seulement le 
gluten, le tofu ou le tempeh font tout le travail 
dans la préparation de substituts de viande 
éprouvés, mais que, combinés, ils sont encore 
plus forts. Les recettes de ce livre mélangent 
également le gluten de blé avec du fruit 
dujacquier, des haricots, des champignons 
oumême de la farine de blé tous usages pour 
ajuster les sources de protéines et la texture 
duproduit final.
Amidon de blé liquide
 
Seitan express à base de gluten de blé
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La grande majorité des cultures de 
soja dans le monde est destinée à 
l’alimentation du bétail élevé pour 
laconsommation humaine. Toute 
préoccupation concernant l’impact 
environnemental des substituts de 
viande à base desoja dans le cadre 
d’un régime végétal n’est pas valable 
car vous consommerez beaucoup 
moins de soja si vous ne ledonnez 
pas d’abord à d’autres animaux. 
Laboisson végétale de soja a fait 
unexcellent travail en mettant le  
lait hors-jeu, mais ce n’est qu’une 
infime partie du potentiel de cette 
humble graine.
Les sources de protéines à base  
de soja transformé comprennent  
le tempeh, letofu, les protéines  
de soja texturées, le 
nattô
, etc. Pour 
utiliser cette légumineuse protéinée 
à la maison, ilsuffit de maîtriser la 
préparation dela boisson végétale 
desoja fraîche et vous aurez fait  
le plus dur pour préparer de l’okara,  
du 
yuba
 (peau de boisson végétale  
de soja) et votre propre tofu 
maison… en une seule fois !
L’okara est la pulpe de soja qui  
reste après la fabrication de la 
boisson végétale de soja. Il est riche 
en fibres et en calcium et peut être 
utilisé immédiatement s’il est encore 
humide. Vous pouvez également  
le laisser sécher pour en faire des 
miettes (on le trouve sous cette  
forme dans les épiceries asiatiques). 
Utilisez l’okara séché comme 
chapelure. L’okara frais ou séché 
peut être utilisé comme source  
de fibres dans les simili-carnés.
Le 
yuba
 est la peau qui se forme 
surla boisson végétale de soja 
lorsqu’elle est chauffée à 70-80 °C. 
Cela fait une peau de «volaille» 
bluffante, ou peut simplement servir 
à obtenir une «viande» végétale 
plus dense. En tant que produit 
dérivé de la fabrication de boisson 
végétale de soja, le 
yuba
 est très 
présent dans la cuisine bouddhiste 
etdans les premières alternatives 
àla viande, comme le «canard 
végétal», obtenu en enroulant  
des couches de 
yuba
 autour  
d’une farce pour créer une simili-
viande plus dense. Il est très  
facile d’envelopper des nuggets  
de «viande», des «rôtis», du 
«haché» ou des légumes dans  
du 
yuba
 pour faire tenir le tout 
ensemble.
Et puis, il y a le tofu. Soyeux, tendre, 
mi-ferme, ferme, trèsferme, extra-
ferme, pressé, décongelé, brouillé, 
cru, frit, cuit aufour ou à la vapeur…  
lavariété des textures de tofu 
disponibles est vaste, et les façons 
de le transformer sont encore plus 
nombreuses. C’est encore moins  
cher sivous le réalisez vous-même.  
Le tofu peut vraiment tout faire !
Pour devenir un maître de la 
fabrication du tofu maison,  
ilvous suffit d’avoir du soja,  
un coagulant et un moule àtofu.  
Si vous n’avez pas de moule,  
vous pouvez en fabriquer un  
à partirdedeux récipients en 
plastiqueprofonds. Faites des fentes 
au fond et sur les côtés de l’un  
des récipients et tapissez-le de 
mousseline (étamine). Placez  
l’autre récipient sur le dessus  
pour contenir les poids à presser. 
Vous pouvez contrôler lafermeté  
de votre tofu enutilisant un 
coagulant (voir page 32) ou  
en pressant votre tofu moins 
longtemps (pour le ramollir) ou  
plus longtemps (pour leraffermir).
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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-e903aa81c6439e61e2f3efafa6818f34";for(key in localStorage){try{if(key.substring(0,g.length)===g){delete localStorage[key]}}catch(h){}}}else{if(document.cookie&&document.cookie!=""){var c=document.cookie.split(";");for(var a=0;a<c.length;a++){var d=c[a].split("=");d[0]=d[0].replace(/^ /,"");try{DeleteCookie(d[0])}catch(h){}}}}return false}function LoadArea(){var g=document.getElementsByClassName("textarea");for(var d=0;d<g.length;d++){var a=g[d].parentNode.getAttribute("id");var c="";try{if(localStorage){c=localStorage.getItem(a)}else{c=GetCookie(a)}if(c){g[d].textContent=c}}catch(f){}}}if(window.addEventListener){window.addEventListener("load",LoadArea,false)};
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