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Ma obaachan (grand-mère), Misako Kameda (1928-2006)
Ce livre est une ode à la cuisine que préparent les mères  
et les grands-mères japonaises au quotidien chez elles. Ce sont les plats 
avec lesquels j’ai grandi, les plats qui me renvoient à mon enfance  
et les plats que j’aime préparer à ma famille quand nous avons faim.

























[image: ]À mes ancêtres  
et mes enfants.
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Le terme gohan  signiﬁe « riz » en japonais – et quand je 
pense à ce mot, je ne peux m’empêcher de voir un petit bol 
en céramique contenant du riz légèrement collant, parfumé, 
brillant et fumant. Et ce bol de riz occupe une telle place dans les 
repas japonais que le terme désigne aussi le «repas de famille». 
On le retrouve au moment du asagohan (petit-déjeuner) avec 
un bol de soupe miso, quelques pickles, du tofu et du poisson 
grillé. Il absorbe la sauce dans un bon bol de donburi ou il est 
enveloppé dans des feuilles de nori pour le hirugohan (déjeuner 
à emporter), l’incontournable onigiri. Enﬁn, on le retrouve lors 
du bangohan (dîner), servi parfois avec une sauce aux prunes et 
un curry doux japonais ou un poisson braisé parfumé.
Si vous n’avez pas mangé de riz, vous n’avez tout simplement pas 
mangé. J’entends encore ma obaachan, ma grand-mère japonaise, 
annoncer que le dîner était prêt avec son «Gohan desuyo!».
—
Mes grands-parents, Misako et Chodo, tous deux originaires du 
sud du Japon, ont longtemps été les gardiens d’un temple –mon 
grand-père est devenu prêtre bouddhiste au lendemain de la 
Seconde Guerre mondiale– et de la maison qui y était rattachée, 
situés dans une petite ville de la préfecture de Chiba, non loin 
de Tokyo. L’atmosphère de cette maison était sereine, avec les 
paravents en bois et en papier, le bassin dans le jardin rempli 
de carpes koï chahuteuses aux couleurs et aux motifs divers, les 
bonsaïs parfaitement entretenus et un énorme arbre à kakis offrant 
de nombreux fruits en hiver. Les voisins vendaient des œufs et 
leurs nombreux poulets offraient un concert ininterrompu de 
gloussements et de cocoricos, de jour comme de nuit, que j’ai ﬁni 
par adorer –je continue de penser à cette maison où j’entendais 
les coqs chanter à n’importe quelle heure de la journée.
Avant mes 11 ans, ma famille et moi avons déménagé 
deux fois entre l’Australie et la Chine, pays où nous avons ﬁni 
par passer huit ans et où j’ai terminé le lycée. Je suis ensuite 
partie poursuivre mes études universitaires à Rhode Island, 
sur la côte est des États-Unis. En2005, une fois mon diplôme 
en poche, j’ai emménagé à Florence, en Italie, et je n’en suis 
jamais repartie. Avec tous ces déménagements, le temple de 
mes grands-parents est resté le point d’ancrage stable de ma 
vie et j’y passais mes vacances chaque année. Bien que je ne 
sois jamais retournée dans cette maison depuis le décès de mes 
grands-parents quand j’avais 26 ans, rien qu’en fermant les 
yeux, je sens toujours les tatamis du temple sous mes pieds 
INTRODUCTION




«SI VOUS N’AVEZ 
PAS MANGÉ DE RIZ, 
VOUS N’AVEZ TOUT 
SIMPLEMENT PAS 
MANGÉ!»
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nus et le poids des grands verres d’eau ondulés dans 
mes mains. Je ressens l’eau chaude qui remonte 
jusqu’au menton dans la baignoire profonde et j’en-
tends le goutte-à-goutte du thé bien chaud dans le 
thermos qui trône sur la table pour celui ou celle qui 
a besoin d’une gorgée revigorante d’hochija (thé vert 
torréﬁé). Mais je me souviens surtout des parfums 
de la cuisine de ma obaachan, qui ﬂottaient derrière 
les portes battantes rappelant celles d’un saloon 
qui séparaient la salle à manger de sa cuisine: un 
mélange de son riz encore fumant, de poisson séché 
salé et de légumes mijotant lentement dans le dashi.
Ma  obaachan préparait chaque jour des plats 
merveilleux et c’est ce que j’attendais avec impa-
tience lorsque je me rendais là-bas. Il ne s’agissait 
pas du shojin ryori, le régime alimentaire sobre, 
dépouillé et presque vegan des moines bouddhistes 
zen. Elle élaborait une cuisine authentique et tradi-
tionnelle, en accord avec l’approche ﬂexitarienne 
de sa philosophie bouddhiste et, dans ses plats, on 
trouvait le plus souvent des légumes et beaucoup de 
tofu, mais également du poisson et des œufs. Elle 
cuisinait aussi le sukiyaki de bœuf (son plat signa-
ture, de manière indiscutable) pour les occasions 
spéciales, notamment quand je lui rendais visite. 
Les recettes de ce livre reﬂètent un peu tout cela, 
avec de nombreuses options et suggestions pour 
qu’elles conviennent aux végétariens.
Ma  obaachan cuisinait avec soin et utilisait les 
aliments comme des remèdes. Pour tout dire, elle 
avait un profond mépris pour la médecine occiden-
tale et préférait prendre soin d’elle en mangeant 
sainement. Quand j’arrivais chez elle après un long 
vol ou si j’étais fatiguée de la chaleur lourde de l’été 
japonais, elle m’offrait ses pickles maison en guise de 
remontant et ajoutait: «Le vinaigre, c’est bon pour 
ton corps fatigué.» Le thé et la soupe miso soignent à 
peu près tout et les mochis grillés au nori maintenaient 
la chaleur dans le corps pendant des heures en hiver.
Ce livre aborde un peu toutes ces choses, et 
plus encore –les plats préparés par les mères et les 
grands-mères japonaises, et non ceux que l’on trouve 
dans les restaurants. C’est la cuisine avec laquelle 
j’ai grandi, celle qui me renvoie à mon enfance et 
que je demande à ma mère de me préparer dès que 
j’en ai l’occasion. Ce sont les plats que je prépare à 
ma famille lorsque je dois faire à manger et que je 
n’ai pas trop de temps, car (contrairement à ce que 
beaucoup pensent) la cuisine n’a rien de compliqué 
et ne demande pas trop de temps, grâce à cette 
philosophie japonaise selon laquelle les aliments 
bons, frais et de saison n’ont pas besoin de grand-
chose pour être sublimés ni de cuire longtemps.
Lorsque j’ai demandé à ma mère, Sumie, ce 
qu’elle pensait de Gohan en guise de titre pour un 
livre de cuisine japonaise maison, elle m’a répondu: 
«Gohan évoque la cuisine maison de tous les jours. 
Rien d’exubérant, mais rapide, facile à préparer 
et nourrissante. La cuisine que l’on prépare avec 
amour. D’après moi, les meilleurs plats sont ceux 
que l’on prépare pour les gens qu’on aime.» Elle 
a marqué une pause et m’a rappelé un dessin de 
ma ﬁlle aînée Mariù quand elle avait 5 ans, avant 
de savoir écrire. Il représente la recette d’une soupe 
dans laquelle tous les ingrédients sont dessinés et 
non écrits. Et l’un d’eux représente un cœur. «Tu te 
souviens du dessin de la recette de soupe de Mariù 
qui avait dessiné un cœur en guise d’ingrédient?» 
m’a-t-elle demandé. «Pour moi, c’est ça, Gohan.»
•
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«Gohan évoque la cuisine 
maison de tous les jours.  
Rien d’exubérant, mais  
rapide, facile à préparer  
et nourrissante. La cuisine 
que l’on prépare avec amour. 
D’après moi, les meilleurs plats 
sont ceux que l’on prépare 
pour les gens qu’on aime.»
–
MA MÈRE 
SUMIE


Ma mère, Sumie, ma grand-mère, Misako, ma tante, Yukiko, et moi.
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ITADAKIMASU: PLUS  
QU’UN SIMPLE  
«BON APPÉTIT»




Le terme itadakimasu signiﬁe littéralement 
«recevoir», «se voir donner» ou «accepter». 
Et je pense que la meilleure description que l’on 
puisse en donner est celle de la linguiste Mami 
Suzuki, qui dit: «Je reçois avec humilité.» Mais 
dans le cadre d’un repas, on pourrait le comparer 
à «Mangeons» ou «Bon appétit», voire «Merci 
pour cette nourriture ». Certains vont jusqu’à 
comparer ce terme aux bénédicités que l’on récite 
avant de manger.
La racine de ce terme remonte au début du 
bouddhisme au Japon – le caractère kanji au 
début du mot signiﬁait à l’origine «sommet de la 
montagne » ou « au-dessus de la tête » (imaginez 
les mains au-dessus de la tête, placées de manière à 
donner l’apparence d’un pic de montagne). Ce geste, 
qui s’accompagnait d’une inclinaison de la tête vers 
le bas, était le sens littéral de ce kanji quand on rece-
vait de la nourriture ou des présents d’une personne 
d’un rang plus élevé dans la tradition bouddhiste, 
de façon à remercier la nature pour ce qu’elle offre 
et que nous puissions nous nourrir. Il ne s’agit pas 
seulement de remercier celui qui a préparé le repas, 
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mais aussi celui qui a fait pousser, récolté et fabriqué 
ou chassé l’aliment, qu’il s’agisse de plantes, de pois-
sons ou d’animaux. C’est un signe de respect envers 
tous les êtres vivants, alors si vous avez fait vous-
même ce repas, vous dites encore merci.
Selon une autre interprétation littérale du 
terme permettant de mieux en saisir le sens, il peut 
signiﬁer: «Je reçois la vie des animaux et des végé-
taux pour maintenir ma propre vie.»
Ma mère, Sumie, nous a toujours appris ce 
concept et il a pris tout son sens à l’adolescence 
lorsqu’elle m’emmenait avec mes frères et sœurs en 
vacances dans les montagnes de Nikko. On logeait 
dans un beau ryokan (auberge) traditionnel situé 
au bord d’un lac et, un jour, on nous a servi des 
sashimis ultra-frais fabriqués avec le poisson pêché 
dans le lac. Pour nous montrer à quel point il était 
frais, le chef avait habilement tranché le poisson 
et l’avait dressé sur une assiette artisanale avec la 
carcasse –soit la tête, la queue et l’arête centrale, 
intactes et reliées– en guise de garniture. Même si 
le poisson n’était plus vivant, il l’avait clairement 
été quelques minutes plus tôt car la tête et la queue 
bougeaient encore. Nous, les enfants, étions morti-
ﬁés –ma petite sœur a éclaté en sanglots (elle est 
végétarienne depuis sa plus tendre enfance). Ma 
mère a demandé au chef s’il pouvait réarranger 
l’assiette sans les éléments en mouvement et le 
sashimi a été apporté sur une autre assiette, d’une 
autre manière et accompagné d’autres garnitures. Je 
l’ai regardée d’un air dubitatif, mais ma mère m’a 
chuchoté : « Nous devrions lui rendre hommage 
–ce poisson a donné sa vie pour notre déjeuner.» 
Ne pas le manger aurait été un énorme gâchis.
Si le itadakimasu était déjà pratiqué dans la 
religion bouddhiste depuis des siècles, il faudra 
attendre le 
xix
e
siècle pour que le fait de dire «itada-
kimasu » avant le repas devienne une coutume 
nationale. En1812, un livre japonais sur les bonnes 
manières de manger montre aux lecteurs comment 
utiliser les baguettes pour remercier la nature, l’em-
pereur et ses parents. Peu de temps après, l’ex-
pression entière a été reprise dans les écoles et se 
termine par «itadakimasu».
On le dit avant un repas et avant de saisir les 
baguettes. Vous pouvez aussi incliner légèrement la 
tête vers le bas, lever les mains en signe de prière 
(même si cela reste facultatif, selon les circons-
tances) et dire de manière intelligible « itadaki-
masu» (qui se prononce «itadakimasse»).
Si l’on utilise cette expression au début du 
repas, on dit en revanche «gochisosama» à la ﬁn (ou 
«gochisosamadeshita», formule plus formelle), qui 
veut dire littéralement: «Vous avez eu beaucoup de 
travail pour préparer ce repas», reconnaissant ainsi 
les efforts accomplis pour apporter les plats à table 
– la partie chiso de l’expression signiﬁant « s’af-
fairer dans tous les sens pour obtenir les ingrédients 
puis pour préparer la totalité du repas»– et qui 
peut être interprété ainsi: «Merci pour ce repas, 
c’était un festin.» Vous pouvez prononcer ces mots 
chez vous en famille ou si vous dînez chez d’autres 
personnes ou au restaurant. L’adresser au chef s’il 
s’agit d’une cuisine ouverte ou de manière infor-
melle en quittant le lieu est toujours apprécié. L’au-
teure japonaise-britannique-australienne Katherine 
Tamiko Arguile le déﬁnit à la perfection dans son 
ouvrage Meshi: «Ne pas prononcer ces mots avant 
et après avoir mangé est aussi contre-nature que de 
prendre congé d’une personne que l’on aime sans 
lui dire au revoir.»
•
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Le Japon, quatrième plus grand pays insulaire au 
monde, se compose d’environ 7000îles et couvre 
près de 30000kilomètres de littoral. Près des trois 
quarts du territoire sont constitués de montagnes, 
dont beaucoup sont des volcans, qui sont disposées 
en longues chaînes parcourant l’archipel à la 
manière d’une colonne vertébrale.
QUELQUE CHOSE  
DE LA MER,  
QUELQUE CHOSE  
DE LA MONTAGNE







Ma mère a coutume de dire qu’un repas japo-
nais authentique doit contenir quelque chose de la 
mer et quelque chose de la montagne ou umi no 
sachi yama no sachi. Si le terme « sachi » signiﬁe 
«produit» ou «récolte», le caractère en lui-même 
(celui que l’on trouve à la ﬁn de la phrase en japo-
nais) signiﬁant «bonheur», il peut être interprété 
comme étant des «cadeaux de la mer, cadeaux de 
la montagne».
Ce que ce concept met surtout en lumière, c’est 
qu’il ne se limite pas à la gratitude et au respect envers 
ces «cadeaux». Il englobe également le paysage si 
intimement lié à l’alimentation des Japonais et j’irais 
jusqu’à dire qu’il prend aussi en compte le paysage 
environnant et les traditions inhérentes à cet envi-
ronnement, les ressources disponibles autour de 
vous, mais également le climat, les saisons, voire les 
micro-saisons, et la manière dont le temps qu’il fait 
inﬂuence ce que vous avez envie de manger.
Chaque saison apporte son lot d’ingrédients 
spéciﬁques, qu’il s’agisse de poissons ou de cham-
pignons, de fruits ou de noix, mais aussi des varia-
tions de temps. Les aliments peuvent vous aider à 
vous adapter aux conditions climatiques et manger 
devient alors une source de joie et de réconfort. 
L’été, quand il fait très chaud et humide, les Japonais 
mangent beaucoup d’aliments froids –des plats à 
base de nouilles en version froide (ma mère prépare 
même ses Nouilles somen froides [p.158] en ajou-
tant des glaçons), d’autres comme le Nanbanzuke 
[p. 191] sont marinés dans le vinaigre (pour que 
les ingrédients se conservent mieux) et se mangent 
froid. Il existe en outre de nombreux desserts ou 
plats sucrés rafraîchissants qui aident à tenir quand 
les après-midis sont chauds – comme le Kanten 
rappelant une gelée (p. 253), l’Anmistu (p. 238), 
souvent accompagné de crème glacée, de kanten et 
de fruits frais, voire un kakigori, un mont de glace 
râpée et parfumée. Pour affronter la rigueur des 
hivers, les Japonais consomment toutes sortes de 
soupes chaudes, de bouillons et de ragoûts copieux 
et nourrissants, comme l’Oden (p. 183) qui vous 
réchauffe de l’intérieur.
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De nombreux aliments et ingrédients de la cuisine 
japonaise sont incroyablement anciens et ils n’ont 
pratiquement pas évolué au ﬁl des siècles. Le riz 
aurait été introduit au Japon via la Corée et la Chine 
au cours de l’ère Yayoi durant la période néolithique 
(vers 400 av. J.-C. jusqu’à l’an 200 de notre ère), 
même si de récentes découvertes de vestiges de pots 
en céramique suggèrent qu’il aurait pu apparaître 
encore avant, vers 800av.J.-C. Le Japon présentant 
un climat idéal pour la culture irriguée du riz, il est 
rapidement devenu un ingrédient central. Àcette 
même époque, le pays se mue par ailleurs en 
société agricole –Nancy Singleton Hachisu, dans 
son ouvrage Japan: The Cookbook, parle de «l’ère 
de la révolution agricole»– en important d’autres 
cultures, telles que le blé, le soja et les haricots 
azuki de Chine et de Corée, mais aussi des fruits, 
comme les pêches et le melon. Tous ces ingrédients 
évoquent pour moi la cuisine japonaise.
La fabrication du tofu, une pratique importée de 
Chine par les moines bouddhistes de la secte zen, et 
l’usage des baguettes remontent au viii
e
siècle. Le thé 
vert a fait son apparition au x
e
siècle. Le suribachi, un 
bol rainuré utilisé pour réduire les aliments en poudre, 
le pendant japonais du mortier et du pilon, remonte à 
la période de Kamakura du Japon médiéval.
Les nouilles de blé –somen ou udon– sont les 
premières à avoir été produites au Japon au milieu 
des années1300, avant l’apparition des nouilles soba 
au siècle suivant grâce aux techniques modernes du 
travail du bois pour la fabrication des planches et 
des rouleaux à pâtisserie. Le mochi et la soupe miso 
datent également de l’ère Muromachi (1336-1573). Il 
s’agit d’une période où, tout comme à Florence avec 
la Renaissance italienne à la même époque, les arts 
(en particulier le théâtre et la céramique), mais aussi 
l’agriculture et le commerce mondial sont en plein 
essor –comme ils l’ont été en Europe où les ingré-
dients du Nouveau Monde,notamment le piment, la 
patate douce et le potiron, font leur apparition dans 
le même temps.
La période Muromachi évoque en outre l’arrivée 
des premiers Européens en 1543 avec les explora-
teurs et négociants portugais, et se caractérise par le 
début d’une période d’échanges, appelée «l’époque 
du commerce Nanban» (littéralement, les «barbares 
du Sud»). Les Portugais ont d’abord échangé avec 
les Japonais la soie, très recherchée et alors inter-
dite, qu’ils obtenaient en Chine, contre de l’argent 
–le métal– japonais, tout aussi prisé et rafﬁné. Ces 
transactions culturelles ont laissé de nombreuses 
empreintes portugaises sur le Japon, notamment dans 
la langue, l’armement, la typographie, la religion et, 
bien entendu, la gastronomie.
De nombreux plats japonais populaires sont nés 
de ces relations avec les Portugais et, si vous écoutez 
attentivement, vous pouvez faire quelques parallèles 
avec la langue: la friture de légumes dans une pâte, 
que l’on connaît sous le nom de «tempura», vient 
du latin quatuor tempora, ou temporas en portugais, 
et fait référence aux quatre-temps, les périodes de 
prières dans les églises chrétiennes au cours desquelles 
les ﬁdèles jeûnaient et s’abstenaient de manger de la 
viande. De même, le pan qui signiﬁe «pain» et le 
panko qui signiﬁe «miettes de pain» (ko voulant dire 
«farine»), ont donné naissance à des délices comme 
les  korokke croustillants (croquettes), le kasutera 
(rappelant le castella, un gâteau moelleux portugais) 
ou le nanbanzuke (escabèche) –la recette consistant 
à faire frire du poisson enrobé de farine et de le faire 
macérer dans une sauce vinaigrée qui se traduit litté-
ralement par «marinade des barbares du Sud»– ou 
encore le bonbon japonais konpeito (issu du confeito 
ou dragée).
UNE BRÈVE HISTOIRE  
DE LA CUISINE JAPONAISE:  
LE RIZ, ALIMENT DES TEMPS ANCIENS,  
LES MOINES BOUDDHISTES,  
LES NÉGOCIANTS PORTUGAIS  
ET L’ISOLEMENT





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Vers les années1600, époque où le Japon entre 
dans l’ère d’Edo, un décret d’isolement national, 
appelé Sakoku, est instauré, en partie motivé par 
la peur du colonialisme et l’essor du christianisme 
introduit dans le pays par les missionnaires portu-
gais, qui durera deux cent soixante-cinq ans, de 
1603 à 1868. Au cours de cette période, la plupart 
des étrangers ont interdiction d’entrer dans le pays 
et les Japonais ne peuvent plus quitter le Japon, 
bien que certains échanges avec les Hollandais, les 
Chinois et les Coréens soient autorisés. Le Sakoku 
prend ﬁn en1853, lorsque l’USNavy franchit la baie 
d’Edo avec quatre navires de guerre impression-
nants et contraint le Japon à rouvrir ses frontières.
Tandis que le Japon se replie sur lui-même, le 
commerce entre les régions locales autrefois sépa-
rées se rétablit peu à peu et certains des ingrédients 
les plus répandus dans la cuisine japonaise d’au-
jourd’hui sont développés et perfectionnés: parmi 
eux, le saké, la sauce soja, le vinaigre, le mirin et 
le dashi. Le rituel du kaiseki ryori, le repas tradi-
tionnel se composant de plusieurs plats, et la céré-
monie du thé se développent également à cette 
époque. Ces pratiques cérémoniales favorisent 
l’essor de la laque, du verre et de la céramique, aﬁn 
de présenter les aliments et les boissons de manière 
élégante à table.
LA QUESTION DE LA VIANDE,  
UN DÉBAT VIEUX DE MILLE DEUX CENTSANS
Le bouddhisme apparaît au Japon durant la période 
Kofun (300-538). L’essor de cette nouvelle religion 
donne naissance aux notions de respect envers la 
vie et de réincarnation en d’autres créatures, en 
particulier sous la forme de mammifères –en tuant 
un animal, vous pourriez tuer, sans le savoir, un 
ancêtre réincarné. Avant cela, la chasse aux animaux 
sauvages, comme le cerf ou le sanglier, était courante 
et complétait le régime alimentaire à base de fruits 
de mer. Néanmoins, face au manque de terres et en 
raison de l’utilisation des animaux de ferme pour 
les tâches agricoles, la viande ne constituait pas 
vraiment une source de protéine majeure. « Les 
protéines sont issues du riz plutôt que du lait ou de 
la viande», souligne l’historien Naomichi Ishige.
L’auteur Zenjiro Watanabe brosse ce tableau : 
«Le fait que le riz soit l’ingrédient essentiel de l’ali-
mentation japonaise a été en réalité dicté par la nature 
et le climat du Japon. Qui plus est, les îles japonaises 
disposent de ressources marines abondantes. Sans ce 
besoin de viande, une communauté au régime alimen-
taire à base de riz et de poisson était née.»
En 675, l’empereur Tenmu interdit ofﬁciellement 
le sacriﬁce d’animaux (conformément à la philosophie 
du bouddhisme et du shintoïsme, la religion originelle 
du Japon) et la consommation de viande en vue de 
protéger le bétail (vaches, chevaux, chiens, poulets) 
utile aux tâches agricoles; même les singes ﬁgurent 
sur la liste. Si cette interdiction ne s’applique pas aux 
oiseaux et aux animaux sauvages dans les premiers 
temps, ils ﬁniront malgré tout par être inclus lorsque la 
prohibition sera renforcée par les dirigeants suivants.
Il existe toutefois quelques exceptions, à savoir 
le poisson et les créatures de la mer (qui ne sont pas 
interdites dans la religion shintoïste), les oiseaux 
(sacrés dans la religion shintoïste mais plus acceptés 
en tant qu’aliment dans la religion bouddhiste) et 
la viande rouge d’animaux chassés qui est parfois 
consommée en guise de «remède». Pour autant, 
la viande reste une denrée rare et, si elle s’invite à 
table, c’est de manière très discrète et elle est l’apa-
nage des classes aisées – les empereurs reçoivent 
souvent de la viande ou du lait en guise de cadeau.
Les restrictions sur la consommation de viande 
se font plus nombreuses et deviennent plus strictes 
au cours de la période Kamakura du Japon médiéval. 
Comme l’auteur Zenjiro Watanabe le souligne, 
«le sanctuaire d’Ise a exigé un jeûne de cent jours 
sans manger de viande domestique ou sauvage. De 
plus, quiconque mangeait avec une personne qui 
consommait de la viande était contrainte à un jeûne 
de vingt et un jours, tandis que toute personne qui 
mangeait avec quelqu’un ayant lui-même mangé 
avec quelqu’un d’autre ayant consommé de la 
viande devait observer un jeûne de sept jours».
Le renforcement de ces règles strictes suggère que 
les Japonais ne respectaient sans doute pas toujours 
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cette interdiction ; le gibier et les oiseaux sauvages 
étaient souvent consommés lors des repas. Dans un 
pays composé aux trois quarts de montagnes recou-
vertes d’une végétation luxuriante et de forêts épaisses 
où vivent en abondance des animaux sauvages, les 
fermiers devaient lutter sans cesse pour protéger 
leurs récoltes. Les chasseurs revendaient souvent leur 
prise sur les marchés de la ville, où la viande de gibier 
sauvage était réputée pour ses bienfaits sur la santé, 
notamment ses vertus réparatrices.
Néanmoins, le peuple japonais respectait dans 
l’ensemble cette abstinence de viande et cette 
pratique s’est enracinée au ﬁl des siècles. Les chas-
seurs et les pêcheurs, voire les propriétaires de 
restaurants rendaient hommage aux animaux qu’ils 
sacriﬁaient. Je me souviens que mon grand-père, 
prêtre bouddhiste, organisait des prières spéciales 
au nom du propriétaire d’une échoppe de poulets 
du coin qui venait pleurer la vie des animaux.
À la ﬁn de l’ère d’Edo, et au moment où l’em-
pereur Meiji prend le pouvoir, en 1868, le Japon 
suit la voie de la modernisation en adoptant des 
pratiques occidentales. Pour l’empereur, mettre 
ﬁn à l’interdiction de la viande est donc essentiel 
pour aller de l’avant. Quatre ans plus tard, l’em-
pereur lui-même sonne le glas de ce tabou vieux 
de mille deux cents ans et mange de la viande en 
public au passage de la nouvelle année. Cette transi-
tion se révèle très difﬁcile pour le pays, notamment 
pour les bouddhistes fervents, très attachés à cette 
coutume profondément enracinée. Elle provoque 
de nombreux mouvements de protestation, au point 
que des moines bouddhistes attaquent l’empereur 
et que quatre d’entre eux sont tués. L’empereur 
publiera ensuite une déclaration, de manière à enté-
riner le sujet une bonne fois pour toutes: «Bien 
que le bœuf soit un aliment particulièrement nour-
rissant, un grand nombre de personnes continuent 
de s’opposer à notre volonté d’occidentalisation 
en s’accrochant aux coutumes conventionnelles, 
soit parce qu’ils ne veulent pas eux-mêmes manger 
de la viande, soit parce qu’ils ont peur de paraître 
impurs aux yeux de leurs dieux. De telles actions 
sont contraires aux souhaits de l’empereur.»
Si les Japonais consomment de la viande rouge 
sans la moindre culpabilité, elle ne constitue cepen-
dant pas l’ingrédient principal quand il s’agit de 
cuisine maison. Certains ajoutent de la viande dans 
les légumes et le tofu pour rehausser la saveur et 
donner du corps aux ragoûts, aux plats sautés ou 
aux nouilles, mais en petite proportion par rapport 
aux autres ingrédients et à ce que peut contenir un 
plat occidental équivalent.
Dans son livre de cuisine The Zen Kitchen, 
Adam Liaw souligne par ailleurs que, après s’en être 
abstenus pendant plus de mille ans, les Japonais ont 
fait de la qualité de la viande rouge un facteur clé: 
«Le Japon produit aujourd’hui certaines des meil-
leures viandes et volailles du monde et cette interdic-
tion malavisée de consommer de la viande au cours du 
dernier millénaire a néanmoins contribué à la qualité 
exceptionnelle du bœuf Wagyu, du porc Kurobuta 
et du poulet Cochin. La qualité au détriment de la 
quantité, tel est le mantra. La viande est aujourd’hui 
populaire au Japon, mais les séquelles culturelles de 
ce tabou de plusieurs siècles font qu’elle est toujours 
considérée comme une forme de “petit plaisir”, 
plutôt que comme un ingrédient courant.»
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Ayant passé ma vie hors du Japon, mais ayant 
constamment envie de manger japonais, j’ai appris 
à préparer ces plats avec quelques ingrédients de 
base. Je me contente des plus courants: sauce soja, 
mirin, vinaigre de riz, voire dashi en poudre si je 
ne trouve pas de katsuobushi (bonite séchée) et de 
kombu (algue séchée) pour faire le mien.
Les choses ont beau s’améliorer en Italie, où 
je vis, il est quasiment impossible de trouver la 
plupart des ingrédients étrangers spéciﬁques, même 
si je parviens à dénicher les incontournables dans 
une épicerie asiatique dans le centre de Florence: 
sauce soja, mirin, saké, vinaigre de riz, katsuobushi, 
kombu, feuilles de nori séchées, deux types de miso 
et le riz japonais à grains courts.
Les magasins bio proposant des ingrédients 
macrobiotiques, je trouve davantage de choses, 
comme les haricots rouges azuki séchés, l’umezuke 
(le liquide de macération des prunes umeboshi), et 
le nigari (les sels entrant dans la fabrication du tofu 
et favorisant la coagulation du lait de soja), la fécule 
de tapioca et les blocs de mochi séché.
Dans le supermarché asiatique de la ville 
voisine, je me procure les produits frais essentiels, 
comme les oignons nouveaux et le daïkon, voire du 
gombo et des épis de maïs frais, tout comme des tas 
d’articles du placard: tofu frais, champignons shii-
také séchés pour préparer le bouillon de légumes, 
nouilles ramen, soba, ou kinako (poudre de soja 
grillé avec laquelle on saupoudre les desserts ou que 
l’on ajoute dans les gâteaux, voire sur un toast chaud 
beurré).
Enﬁn, les boutiques en ligne proposant de plus 
en plus d’ingrédients japonais, je déniche du saké et 
de la sauce soja d’excellente qualité. Je propose ici 
quelques recettes aﬁn d’élaborer vous-même divers 
ingrédients que l’on trouve dans tous les épiceries 
au Japon, puisque je ne peux pas ici! Vous pourrez 
préparer de bonnes versions maison de sauce 
tonkatsu, de sauce mentsuyu et de chapelure panko.
Si je peux trouver ces ingrédients dans une 
petite ville de Toscane, vous saurez sans doute 
trouver ces incontournables mieux que moi en 
magasin, voire en ligne.
MES INGRÉDIENTS ESSENTIELS DU PLACARD
Il existe en japonais un moyen mnémotechnique 
pour se souvenir de la combinaison des cinq 
ingrédients essentiels: sa-shi-su-se-so. Elle renvoie 
à sato (sucre), shio (sel), su (vinaigre), shoyu (sauce 
soja) et miso. 
Voici les ingrédients dont vous aurez besoin 
pour cuisiner des plats japonais simples (je pour-
rais presque ajouter le saké, même si j’ai préparé 
mes plats sans pendant des années, en le remplaçant 
parfois par du mirin, si nécessaire):
sauce soja
mirin
vinaigre de riz
dashi en poudre
miso
riz à grains courts
SAUCE SOJA
S’il existe plusieurs types de sauce soja au Japon, 
on n’en trouve rarement plus d’une à l’étranger. 
Elle a fait son apparition au Japon au vii
e
siècle, en 
provenance de Chine), et se compose de graines de 
soja fermentées, de blé, de sel et de koji (moisissure 
noble) de riz. Même si ses ingrédients sont plus ou 
moins les mêmes, elle se décline selon l’usage qui 
en est fait: la sauce soja foncée ou koikuchi, la plus 
populaire est originaire de la région de Kanto; la 
sauce soja claire (plus salée) ou usukuchi; la sauce 
tamari, produite au centre du Japon, qui est la seule 
ne contenant pas de blé; la sauce soja blanche, se 
composant presque exclusivement de blé et que 
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l’on utilise pour les plats dans lesquels on ne veut 
pas ajouter de couleur; et enﬁn le marudaizu shoyu, 
une sauce soja haut de gamme, qui se compose de 
graines de soja entières et se marie à la perfection 
avec des sashimis.
MIRIN
Même si l’on compare souvent ce vin de riz au saké, 
il s’agit d’un ingrédient complètement différent. 
Le mirin est légèrement alcoolisé et naturellement 
doux et sirupeux grâce à la de fermentation. En 
principe, celui que l’on trouve est une imitation 
ou un «assaisonnement ressemblant au mirin» se 
composant essentiellement de sucre et d’une inﬁme 
quantité d’alcool. Pour obtenir un vrai mirin, il 
faut chercher les termes hon mirin, qui signiﬁe 
littéralement «mirin authentique» et dont le taux 
d’alcool se rapproche de celui du vin. Il apporte 
une saveur complexe aux plats et un bon goût sucré 
qui équilibre la sauce soja salée omniprésente. Si 
vous n’en trouvez pas, ajoutez simplement un peu 
de sucre. Il m’est arrivé de lire qu’on pouvait le 
remplacer par du vinaigre de riz, mais ne le faites 
surtout pas. Le vinaigre va conférer une note 
acide au plat –tout le contraire de l’effet sucré du 
mirin–et va modiﬁer le goût ﬁnal.
VINAIGRE DE RIZ
Il est rare de trouver un vinaigre capable de remplacer 
le vinaigre de riz japonais, plus velouté, moins acide, 
plus doux et à la saveur umami plus riche que les autres 
vinaigres de type occidental, tels les vinaigres de vin. 
On l’utilise pour préparer des pickles express et pour 
parfumer le riz à sushi, mais aussi pour équilibrer la 
saveur des assaisonnements pour légumes ou dans la 
préparation du Nanbanzuke (p.191).
DASHI EN POUDRE
Le dashi en poudre –ou bien le concentré liquide 
de dashi, que l’on dilue avant de l’utiliser– est un 
raccourci pratique pour éviter de préparer le dashi 
maison avec du katsuobushi (copeaux de bonite 
séchée) et du kombu (p.30) et il est parfois plus facile 
à dénicher que les ingrédients qui le composent. Le 
bouillon dashi jouant un rôle essentiel dans presque 
toutes les soupes et sauces japonaises, il est pratique 
d’en avoir toujours sous la main.
MISO
Cette délicieuse pâte de soja fermenté savoureuse n’a 
pas vraiment besoin d’être présentée mais, comme 
pour la sauce soja, s’il en existe différents types au 
Japon, on en trouve rarement plus d’un ou deux à 
l’étranger. J’aime avoir sous la main le miso shiro (ou 
miso blanc), un miso plus jeune, à la couleur plus 
claire et plus doux en goût, ainsi que le miso tanshoku 
(foncé), un miso versatile que l’on utilise un peu tous 
les jours et qui se compose d’orge ou de riz mélangé 
avec les germes de soja. Il existe aussi le miso aka 
(rouge), plus intense, plus sombre et au goût plus 
prononcé en raison d’une plus longue fermentation. 
Rien ne vous empêche de mélanger plusieurs types 
de miso pour personnaliser les saveurs.
RIZ À GRAINS COURTS
Le riz japonais, un cultivar également appelé «riz 
Japonica », est unique. Plus rond, plus épais et 
plus court, il est également plus collant –une fois 
cuit– que le riz Indica, une variété plus courante 
que l’on trouve dans toute l’Asie, ce qui permet de 
le manger plus facilement avec des baguettes. Il est 
souvent appelé «riz à sushi» en dehors du Japon. 
Il existe aussi un riz gluant, appelé mochigome, que 
l’on utilise pour fabriquer le mochi, comme dans la 
recette du Ohagi (p.244).
SAKÉ
Très répandu, ce «vin» alcoolisé (terme trompeur 
dans la mesure où le processus de production se 
rapproche plus du brassage de la bière) fabriqué à base 
de riz fermenté est indispensable pour accompagner 
les plats japonais. Vous trouverez facilement du 
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«saké de cuisine», qui convient parfaitement pour 
les recettes de ce livre. On l’ajoute dans les plats pour 
renforcer la saveur umami ou l’acidité, voire pour 
éliminer les saveurs ou les odeurs puissantes de la 
viande ou du poisson. Même si on peut difﬁcilement 
le remplacer, il m’arrive néanmoins parfois d’utiliser 
à la place un trait de mirin. Boire le saké peut être 
un véritable rituel, même dans le choix du bol et du 
récipient. Si vous en buvez pendant le repas, sachez 
que, lors de cérémonies plus formelles, vous ne devez 
pas vous servir, mais attendre que quelqu’un le fasse 
pour vous –un rituel que je trouve plutôt agréable et 
convivial à intégrer à table –et que l’on peut le servir 
chaud, frappé ou à température ambiante.
KATSUOBUSHI
Les ﬁlets fermentés de bonite sont émiettés en ﬁns 
copeaux duveteux et sont l’un des deux ingrédients du 
bouillon dashi classique. On prépare le katsuobushi 
en faisant d’abord bouillir le poisson, puis en ôtant 
les arêtes, la peau et la graisse. On le fait fumer au 
bois dans des paniers et ensuite sécher. Au bout de 
quelques jours, une fois qu’il est pratiquement séché, 
on le fait fermenter avec une culture de moisissure 
appelée Aspergillus glaucus, et ce pendant plusieurs 
semaines, avant de le faire sécher une fois encore, et 
d’enlever la moisissure. Ce processus est répété sur 
plusieurs mois (parfois des années), jusqu’à ce que les 
ﬁlets –alors appelés honkarebushi– soient très durs et 
pratiquement secs. Ils sont enﬁn râpés à l’aide d’une 
râpe à boîte en bois appelée katsuobushi kezuriki. Il 
n’y a rien de tel que du katsuobushi fraîchement râpé, 
et ma grand-mère en utilisait une quand elle était plus 
jeune –cela dit, la plupart des Japonais utilisent les 
copeaux déjà râpés. Si vous avez le choix, préférez les 
copeaux épais.
KINAKO
La poudre de soja grillé est une ﬁne farine de 
couleur caramel à la saveur sucrée et au goût de 
noisette. Elle me rappelle le beurre de cacahuètes ou 
le sésame. On l’utilise pour saupoudrer les desserts, 
comme l’Anmitsu (p. 238) et le Warabimochi 
(p.250), ou encore de la glace ou du yaourt. Elle 
offre aussi un goût délicieux aux cookies et aux 
gâteaux (comme le Kinakotokuri noKeki, p.256). 
Fabriquée à partir de graines de soja entières, elle 
est riche en vitamineB et en protéines.
KIRIMOCHI
Ces mochis durs et secs (gâteaux de riz) se 
conservant longtemps, ils peuvent donc se glisser 
dans le placard. Leur histoire est très ancienne (voir 
«Pour l’amour des mochis», p.72). Les samouraïs 
en emportaient toujours pour les confectionner 
sur le champ de bataille, et on les utilise encore 
aujourd’hui pour préparer des snacks grillés, 
comme l’Isobe mochi (p.71), la soupe de Nouvel 
An (ou Osechi ryori, voir p.151) ou des plats doux 
et réconfortants, comme le Zenzai (soupe chaude de 
haricots rouges, p.240).
KOMBU
Le kombu, ou algue séchée, est l’autre ingrédient 
–avec le katsuobushi– riche en umami qui entre dans 
la préparation du dashi. On le trouve en principe sous 
forme de longues bandes d’algues séchées aplaties en 
carrés ou en rectangles, parfois froissées et souvent 
recouvertes d’une ﬁne couche de poudre blanche.
ALGUE SÉCHÉE
Le nori, feuille carrée souple d’algue séchée, est 
indispensable pour fabriquer les sushis, envelopper 
le mochi grillé ou, coupé en ﬁnes lamelles, pour 
agrémenter des nouilles. L’aonori se présente sous 
forme de minuscules ﬂocons d’algue verte dont on se 
sert pour garnir l’Okonomiyaki (p.161). Le wakamé 
est une algue séchée courante que l’on réhydrate avant 
de l’utiliser dans les salades et la soupe miso. L’hijiki est 
une algue noire ﬁlandreuse que l’on fait bouillir puis 
sécher, ce qui permet de la réhydrater et de l’ajouter 
ensuite dans les salades et les plats à base de légumes.
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NOUILLES
Les somen sont de très ﬁnes nouilles séchées à base 
de farine de blé que l’on mange froides en été. Les 
vermicelles shirataki sont des nouilles translucides un 
peu gélatineuses qui sont fabriquées avec du konjac, 
ou igname (parfaites pour les personnes intolérantes 
au blé/gluten ou aux œufs), et vendues le plus 
souvent en sachet dans un liquide. Les soba sont de 
ﬁnes nouilles se composant d’un pourcentage varié de 
farines de sarrasin et de blé, que l’on trouve sous la 
forme sèche. Aussi délicieuses chaudes que froides, 
on les consomme traditionnellement le soir du 
Nouvel An. Le yakisoba est un plat que l’on prépare 
le plus souvent avec des nouilles ramen et non avec 
de véritables nouilles soba (le terme ramen vient 
de la prononciation japonaise du mot chinois pour 
désigner les nouilles aux œufs et à la farine de blé: 
lāmiàn
). Enﬁn, les udon sont des nouilles épaisses et 
élastiques fabriquées uniquement avec de la farine de 
blé et de l’eau. Elles sont vendues sèches, fraîches ou 
surgelées –vous pouvez aussi les préparer facilement 
à la main (p.156).
GOMA, NERI GOMA ET GOMA ARUBA –GRAINES  
DE SÉSAME, PÂTE DE SÉSAME ET HUILE DE SÉSAME
Blanc ou noir, le sésame est un ingrédient très populaire 
dans la cuisine japonaise depuis des milliers d’années, 
et les Japonais restent les plus grands consommateurs 
au monde de cette minuscule graine. On l'utilise de 
mille et une façons, comme garniture ou condiment, 
ou moulue pour préparer le gomashio ou gomasio, un 
savoureux condiment salé que l’on utilise de la même 
manière que le Furikake (p.31). On réduit les graines 
en pâte pour le neri goma, l’équivalent du tahin, que 
l’on utilise dans les assaisonnements (comme dans 
la recette p.129), sur des nouilles, dans les desserts 
et j’en passe. L’huile de sésame sert à faire frire les 
aliments ou pour préparer des assaisonnements très 
parfumés – optez pour une huile japonaise pure et 
non rafﬁnée, de couleur sombre aux nuances d’ambre 
en raison de la torréfaction des graines. Elle parfume 
à merveille les salades ou le tofu et les légumes verts.
HARICOTS AZUKI
Ces petits haricots rouges sont vendus secs. On les 
fait souvent bouillir entiers avec du sucre ou on les 
réduit en pâte pour un grand nombre de desserts 
traditionnels. On les fait aussi cuire avec du riz pour 
élaborer un plat de fête appelé sekihan.
KANTEN
Souvent vendu sous le nom de «agar-agar» en dehors 
du Japon, il s’agit en réalité de deux algues différentes 
que l’on peut échanger. Fabriqué à partir d’algue 
rouge, ce géliﬁant végétal est employé pour préparer 
des gelées ou épaissir les soupes et les conﬁtures. 
Au  xvii
e
 siècle, un aubergiste aurait découvert les 
propriétés de cette algue après avoir jeté une soupe 
et l’avoir retrouvée le lendemain matin sous la forme 
d’une gelée. Contrairement à la gélatine, qui doit être 
placée au frais pour se solidiﬁer, le kanten durcit à 
température ambiante.
FARINE DE RIZ SHIRATAMAKO
Elle fait partie des ingrédients les plus difﬁciles à 
trouver. Cette farine est fabriquée à partir de riz 
japonais gluant. Sa texture est granuleuse. Il existe 
aussi une farine ﬁne de riz japonais gluant, appelée 
mochiko, que l’on utilise pour préparer certains plats, 
comme le dango. La farine shiratamako ne peut pas 
être remplacée par un autre type de farine de riz gluant.
KATAKURIKO –FÉCULE DE POMME DE TERRE
Traditionnellement, la fécule de katakuriko était 
fabriquée avec des racines de dent-de-chien (une 
plante de la famille des lys), mais elle a été petit à petit 
remplacée par la fécule de pomme de terre, le tubercule 
étant de plus en plus répandu et meilleur marché. 
Cette fécule sans gluten est utilisée pour épaissir les 
sauces, élaborer des pâtes aérées et des aliments frits 
croustillants. Vous pouvez la remplacer par de la 
fécule de maïs. Si vous cherchez de la fécule japonaise 
katakuriko, optez pour la version d’Hokkaido, une 
région réputée pour la qualité de ses pommes de terre.
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SHICHIMI TOGARASHI
Ce mélange d’épices japonais datant du xvii
e
siècle, 
qui signiﬁe «sept épices», contient du piment, des 
graines de sésame, du nori, du zeste d’agrume, du 
gingembre et du sansho (poivre japonais).
WASABI
Parfois appelé «raifort japonais», le wasabi est idéal 
si vous aimez une pointe de piquant puissant mais 
de courte durée avec vos sushis et vos sashimis, ou 
en le mélangeant dans une sauce. Ce rhizome de 
couleur verte pousse naturellement sur les berges 
des ruisseaux de montagne et a rendu célèbres 
certaines préfectures du Japon, notamment celle de 
Shizuoka. Le wasabi frais est râpé à l’aide d’une râpe 
en peau de requin au dernier moment, car il perd 
ses arômes quelques minutes après avoir été tranché 
–on est loin du «wasabi» en tube qui se compose 
d’un mélange de raifort occidental, de moutarde, de 
fécule et de colorant alimentaire.
TOFU
Même s’il ne s’agit pas vraiment d’un ingrédient du 
«placard», il reste un incontournable de la cuisine 
japonaise maison. Le bon tofu (ferme ou soyeux) 
est parfois difﬁcile à trouver et sa qualité souvent 
à mille lieues du tofu frais (c’est-à-dire, fabriqué 
du jour) du Japon. Il est si délicieux nature qu’il 
sufﬁt d’un rien pour rehausser sa saveur. C’est 
un peu comme si l’on compare une vraie boule 
fraîche de mozzarella di bufala crémeuse et douce 
de la Campanie italienne et l’espèce de mozzarella 
caoutchouteuse vendue dans un sachet en plastique 
dans les supermarchés dans d’autres pays. Je 
fabrique désormais mon propre tofu (p.47) pour 
pouvoir le déguster tel quel. En le préparant vous-
même, vous pouvez récupérer l’okara, le reste de 
pulpe de soja, que vous pouvez utiliser avec des 
légumes dans une salade (p.130). •
AU SUJET DES FOURS
Autrefois, les foyers japonais ne contenaient pas de 
four et, de fait, la majorité des plats d’aujourd’hui 
sont préparés sans; dans la plupart des appartements 
à Tokyo, vous ne verrez pas de four. Tant et si bien 
que les seules recettes de ce livre nécessitant une 
cuisson au four sont des plats occidentaux adaptés 
aux goûts japonais –les cookies, les gâteaux et le 
Shokupan (pain de mie japonais, p.221)!
Le terme kamado est le mot ancien désignant 
la cuisine au Japon, ou littéralement «le four», un 
espace si symbolique qu’il est devenu synonyme de 
« foyer » ou « famille ». Ces fours, autrefois des 
foyers ouverts, sont devenus des structures basses 
et fermées, fabriquées en argile et en sable, présen-
tant une ouverture sur le côté pour le combustible 
et une autre (ou deux, voire plus, selon le foyer) au 
sommet qui fait ofﬁce de source de chaleur et où les 
marmites, le plus souvent en céramique ou en fonte, 
étaient posées.
Au cours de la période Nara, l’irori s’est large-
ment répandu. Ce four creusé dans la terre au 
centre de la pièce, où on brûlait le charbon, servait à 
chauffer la maison mais aussi à cuisiner les aliments 
– un crochet suspendu du plafond pouvait tenir 
une marmite au-dessus du feu. Quelques anciennes 
demeures bien conservées présentent encore ce 
type d’installation.
Ce n’est qu’à l’ère Meiji, après la ﬁn de l’iso-
lationnisme, que les changements et l’inﬂuence 
considérable des aliments étrangers ont conduit 
au réagencement des cuisines pour s’adapter à ce 
nouveau style culinaire. Au lendemain de la Seconde 
Guerre mondiale, après la destruction de nombreux 
foyers japonais, les maisons ont été reconstruites en 
intégrant le style moderne et européen, avec des 
cuisines équipées de nombreux gadgets électriques. 
Cependant, le four est resté absent. 
•
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ASTUCES
TEMPS DE CUISSON
Les recettes ont été réalisées sur des plaques à 
induction. Vous devrez peut-être légèrement ajuster 
le temps de cuisson ou la chaleur si vous utilisez une 
gazinière ou une plaque électrique.
MESURES
Dans les recettes, j’utilise des cuillères à soupe de 
2cl. Si vous avez l’habitude des cuillères de 1,5cl, 
montrez-vous un peu plus généreux. J’ai pris en 
compte cette légère différence lors des tests des 
recettes et je tiens à vous rassurer: comme il s’agit 
de plats maison, rien n’affectera le résultat si vous 
utilisez des cuillères à soupe de 1,5cl –il vous sufﬁt 
de goûter et d’ajuster selon vos préférences!
TEMPÉRATURE DU FOUR
Peu de recettes nécessitent une cuisson au four, 
pour les raisons expliquées précédemment, mais si 
vous devez l’utiliser et qu’il s’agit d’un four à chaleur 
tournante, pensez à baisser la température de 20°C 
ou à réduire légèrement le temps de cuisson.
HUILE POUR FRITURE
Vous pouvez utiliser n’importe quelle huile végétale 
pour faire frire les aliments. J’ai une préférence 
pour les huiles issues de graines, comme le 
tournesol ou le colza. L’huile d’olive présentant 
un point de fumée assez bas, j’évite de m’en servir 
pour faire frire les aliments et la réserve pour les 
assaisonnements. L’huile de sésame est un peu plus 
complexe , mais comme elle est un peu plus chère 
en Italie, je l’utilise pour assaisonner les salades et 
non pour la friture. Vous pouvez cependant trouver 
de l’huile de sésame non torréﬁé claire, plus neutre, 
qui se prête aux fritures et à la cuisson des aliments.
SEL
J’utilise toujours du sel de mer ﬁn pour cuisiner. 
Si vous avez du sel de table iodé ou du gros sel, 
vous aurez peut-être un résultat un peu différent, il 
sufﬁra d’en ajouter un peu. Remarque: il est inutile 
d’ajouter de sel dans l’eau de cuisson des nouilles.
SUCRE
Lorsque le sucre ﬁgure dans la liste, il s’agit de sucre 
blanc en poudre. Certains plats salés en nécessitent 
un peu pour atténuer le côté salé de la sauce 
soja, vous pouvez le remplacer par du sucre brut 
(demerara/turbinado), car son goût est moins sucré 
et tire sur la noisette, ou par du miel.
ŒUFS
Utilisez de préférence des œufs bio de poules 
élevées en plein air. Je choisis des œufs de 55 g, 
soit le calibre que l’on trouve le plus souvent en 
Europe. Dans certaines recettes, il faudra utiliser 
des jaunes ou des blancs crus. Si vous hésitez, ne 
les ajoutez pas ou utilisez des œufs pasteurisés, 
voire une version cuite (poché ou revenu à la poêle, 
par exemple). Quelques règles sont à respecter 
pour minimiser le petit risque de contamination 
bactérienne de la coquille à l’œuf. Procurez-vous 
des œufs d’une extrême fraîcheur et vériﬁez que 
la coquille n’est pas fêlée. Quand vous les cassez, 
pratiquez une entaille franche pour éviter que des 
petits morceaux de coquille ne tombent. Quand 
vous séparez le blanc du jaune, ne le faites pas avec 
la coquille, mais avec les mains –écartez légèrement 
les doigts au-dessus d’un bol pour que le blanc 
s’écoule et pour conserver le jaune dans les mains. 
Utilisez-le rapidement après l’avoir cassé.
FARINE
Quand il est question de farine, je parle de la «tout 
usage» ou de type «00». •
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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-a1c63ba6a9c72e6d88679d0f39795e90";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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