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Préface
Fin 2008, Joshua McFadden a quitté 
un très bon job au restaurant de Dan 
Barber, le Blue Hill à New York, pour 
rejoindre notre ferme. Une perte 
pour Dan, qui nous a pardonné, 
et un vrai gain pour nous. Puis en 
février, ayant besoin de temps pour 
construire une grange, nous avons 
conﬁé la gestion de la ferme à Joshua 
et à un autre passionné. Avec deux 
jeunes cuisiniers engagés comme 
ouvriers agricoles, ils se sont mis  
à fonctionner comme des clones de 
John, Paul, Ringo et George. C’était 
avant que nous proposions des plats 
à vendre. Le sol en béton à un bout 
de la serre principale a aussitôt 
été envahi d’autant de matériel de 
cuisson que le magasin Broadway 
Panhandler. Le week-end, notre 
boutique du verger voisin est devenue 
un restaurant où des guirlandes de 
lumières blanches suspendues dans 
les pommiers créaient l’ambiance 
d’un camp de gitans en fête.
Les agriculteurs et les chefs sont des 
partenaires naturels. Ils travaillent à des heures 
folles mais à des moments différents. Durant 
le laps de temps où tous deux sont éveillés, 
ils honorent les présents de la terre. Les chefs 
apprécient qu’on leur donne de bons produits,  
et nous aimons qu’ils les valorisent avec leur  
art– même, et surtout, les plus pointilleux.
Au jardin, un chef est capable de choses 
étonnantes. Cet été-là, Joshua a cultivé de tout 
avec son équipe, de la laitue jusqu’à la salicorne. 
Et il a été un cuisinier audacieux en faisant  
des grillades dehors, dans le noir, et en ajoutant 
des poignées d’herbes à des salades délicatement 
assaisonnées. Les gens se pressaient pour 
déguster ses plats et le font encore, même  
si maintenant les ingrédients qui l’inspirent 
viennent des champs et des eaux de la côte 
Ouest. Nous avons eu la chance d’en goûter 
certains et sommes ravis de nous inspirer de son 
superbe livre. Nous apprécions que son passage 
à la ferme des Quatre Saisons lui ait donné  
la perception profonde de la saisonnalité qui  
a marqué les recettes de Six Saisons. Pour nous, 
ilya  saisons dans l’année, et chaque jour 
exalte certains aliments. Mais passer comme lui 
de quatre à six saisons était une illumination.
Bien des livres de recettes célèbrent les 
légumes et nous en sommes heureux. Mais 
Joshua a un don fabuleux pour les préparer 
et faciliter la tâche de tous les cuisiniers. Ses 
directives sont limpides car il est avant tout 
réaliste. Même s’il remplit notre cerveau de 
ses idées inventives, il sait que nous sommes 
très occupés et avons besoin de faire des repas 
merveilleux sans devenir fous. Par exemple,  
avoir toujours sous la main un garde-manger 
plein d’articles de qualité – comme la chapelure 
faite maison – est bien pratique. Avec lui, on  
peut même commencer une mayonnaise avec 
une goutte de mayonnaise Hellman’s, ajouter  
un jaune d’œuf et continuer à partir de cette base. 
C’est le plaisir qu’on recherche, pas la perfection. 
La vie, comme les excellents croûtons de Joshua, 
ne doit jamais être dure comme la pierre  
mais avoir «un cœur un peu tendre».
— Barbara Damrosch et Eliot Coleman
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C’est en  
me salissant  
que je suis  
devenu chef
J’ai grandi dans une ferme du 
Wisconsin au sein d’une belle  
campagne et de grandes 
exploitations, mais sans beaucoup 
d’aliments géniaux –du moins chez 
moi. Pourtant, ma famille cuisinait : 
salades de légumes, montagnes de 
maïs au beurre et au fromage, steaks 
et saucisses sur le gril toute la journée 
du dimanche et des jours de fête. 
Desproches nous offraient même 
en ﬁn d’année des légumes marinés 
et des conserves. Mais dans notre 
cuisine, il y avait aussi des boîtes  
de macaronis au fromage, des 
aliments transformés, des fruits  
et des légumes hors saison.
En rôdant dans le jardin de mes voisins, 
j’ai compris que la nourriture ne se limitait 
pas au contenu des placards. Très tôt, certains 
moments ont marqué mon palais, peut-être 
même mon âme: mordre dans une tomate 
cueillie dans la vigne et chauffée par le soleil, 
une salière à la main; couper une tige de 
rhubarbe au ras du sol, souffler la terre dessus et 
la plonger dans un pot de sucre. Le plaisir brut 
de ces aliments proches de la terre m’a marqué.
Tout le monde trouve sa route grâce à 
l’école et au travail. Moi, j’ai pris mon temps en 
commençant par étudier le cinéma à Chicago, 
puis j’ai décidé qu’au lieu des histoires ﬁlmées, 
j’allais me connecter aux histoires racontées 
chaque soir dans les restaurants. Je savais  
que c’était ma place, alors je me suis retrouvé  
au Cordon-Bleu à Portland (Oregon) en .  
Après des mois passés à lire, manger et assimiler 
le plus possible auprès des enseignants (tout en 
sachant que ce n’était pas sufﬁsant), je me suis 
dirigé vers le monde professionnel.
Mes compétences étaient modestes mais  
mon énergie et ma passion évidentes. J’aifait 
mes armes dans certaines des meilleures 
cuisines des grandes villes: Lark Creek Inn  
et Roxanne’s dans la baie de San Francisco, 
North Pond à Chicago, Franny’s, Momofuku, 
Lupa et Blue Hill à New York.
Après ça, j’étais apte à travailler en cuisine, 
mais j’avais compris que la magie ne commence 
pas dans les restaurants. Elle débute à la ferme. 
Dans les vergers. Au large. Dans les sols moussus 
de la forêt. Elle commence dans la nature. 
Et c’est ainsi que, de la façon dont la vie se 
déroule lorsqu’on est vraiment passionné par 
ses objectifs, j’ai trouvé un emploi auprès d’Eliot 
Coleman, à la ferme des Quatre Saisons, 
dans le Maine. Eliot et sa compagne, Barbara 
Damrosch, sont des légendes. Elle est une 
jardinière et une écrivaine extraordinaire, lui  
est un pionnier de l’agriculture biologique et de 
la culture tout au long de l’année –ce qui, dans  
le climat rude du Maine, signiﬁe beaucoup.
Eliot écrit, lui aussi, et tous deux aiment 
soutenir les personnes qui font leur vie dans 
l’alimentation, en accueillant des stagiaires  
à la ferme, en enseignant, en partageant. 
Pendant un certain temps, j’ai été responsable 
de la ferme, et Eliot m’a laissé intégrer la bonne 
cuisine dans ses activités. J’ai organisé chaque 
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 six saisons en cuisine
semaine des dîners fermiers dans sa boutique  
de légumes éclairée à la bougie.
Nous accueillions nos invités dans la serre  
au coucher du soleil, avec des cocktails de saison, 
et nous discutions parmi les concombres, les 
tomates et les herbes, en nous mêlant les uns 
aux autres tout en préparant le dîner.
Cette expérience m’a marqué d’une façon 
indélébile. Le panneau sur le chemin de terre qui 
mène à la ferme indique: «Agriculture naturelle, 
nourriture naturelle.» Lorsque j’ai emprunté 
ce chemin de terre le premier jour, j’ai fait un 
grand pas vers une nouvelle compréhension 
del’alimentation, une compréhension véritable 
du processus de transformation d’une minuscule 
graine en un aliment qui non seulement nourrit 
mais fait plaisir, du processus du cycle de la vie. 
Ça a tout changé pour moi.
Du Maine, je suis parti à Rome pour travailler 
à l’American Academy, un projet d’Alice Waters. 
Cuisiner en Italie avec des produits italiens, c’est 
ce qui a pratiquement scellé mon destin. J’avais 
besoin de travailler avec des aliments vrais, 
simples, de saison. C’est ainsi que je suis devenu 
chef et propriétaire de l’Ava Genes à Portland. 
Une boucle bien bouclée, n’est-ce pas?
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Ce livre peut  
vous aider  
à devenir un  
bon cuisinier
Écrire un livre, ce n’est pas facile  
et ça prend du temps. Je ne le fais 
donc pas pour le plaisir (même  
si j’en ai pris beaucoup en cours  
de route). Mon but est d’encourager 
et de stimuler les cuisiniers de tous 
niveaux –vous, par exemple– à 
adopter une alimentation locale 
et de saison; de montrer comment 
manger des tomates en août, des pois 
en avril, des courges uniquement 
quand il y a du givre sur les pare-
brise; de choyer les légumes quand 
ils sont épanouis, puis d’attendre 
que leur saison revienne. Ce qui 
aura un impact profond dans votre 
cuisine et dans la collectivité.
La meilleure façon de manger en suivant les 
saisons est de fréquenter et soutenir les fermes, 
les épiceries et les marchés locaux qui offrent  
de bons produits. Ce cercle vertueux favorise  
les choses simples qui donnent du goût à la vie.
Dans ce livre, je soutiens les petites fermes: 
les meilleurs endroits, à part votre jardin, où 
trouver des aliments de qualité. Ma mission 
n’est pas de dénoncer les travers de l’agriculture 
industrielle (même s’ils sont nombreux).  
Je préfère célébrer les changements positifs 
qui émergent depuis une vingtaine d’années: 
plus de petites exploitations, une explosion 
de marchés fermiers, des chaînes d’épiceries 
répondant à la demande d’une vraie nourriture 
fraîche – une révolution sérieuse, mais douce  
et délicieuse, vers une nouvelle façon de cultiver 
et de consommer.
Vous êtes libre de cuisiner toutes les 
recettes du livre quand vous le souhaitez, 
mais je vous supplie de vous lancer dans cette 
joyeuse aventure en suivant les saisons. Avec 
des ingrédients frais et mûrs, votre cuisine 
s’améliorera tout de suite.
Mais une saison, c’est quoi? Hiver, printemps, 
été et automne ne reﬂètent pas exactement ce 
qu’il se passe dans les champs. Alors j’ai divisé 
ce livre en six saisons plutôt qu’en quatre comme 
le veut la tradition. L’été y est représenté en 
trois parties, un peu comme des microsaisons, 
car il est très actif, avec des vagues de nouvelles 
familles végétales qui arrivent chaque semaine. 
Les couleurs de juin fraîches et délicates vont  
du vert clair à l’ivoire et au jaune. En août, un 
panier vibre de rouge, d’orange et de violet saturés.  
Et bien sûr, les saisons varient selon les régions, 
et il faut vous adapter aux rythmes de votre 
latitude, de votre sol et de votre climat.
Au printemps, on sert des plats de légumes 
crus, sortis tout frais de la terre qui commence 
à se réchauffer. Ils n’ont besoin que d’un ﬁlet 
d’huile d’olive et une pincée de sel pour révéler 
leurs bienfaits. On empile les petits pois (qui 
dégringolent aussitôt) sur du pain grillé tartiné 
de fromage frais. Les asperges crues en tranches 
bien croquantes sont mélangées à des noix, du 
parmesan, de l’huile d’olive. C’est ça que je veux 
manger quand la terre se régénère. Quand la 
force du soleil croît, d’autres légumes rejoignent 
la fête: le chou-ﬂeur cru émietté comme du 
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 six saisons en cuisine
couscous, servi avec une garniture si équilibrée 
entre sucré, piquant et salé qu’on n’arrête plus 
d’en manger. Brocoli grillé, dans une sauce de 
rêve au thon. Fenouil rafﬁné, glacé et croquant, 
assaisonné de crème fraîche et garni de fruits  
de mer sauvages…
Les jours dorés de la ﬁn de l’été sont un 
paradis: les légumes du début de saison sont 
encore beaux, ceux de Méditerranée sont 
superbes, succulents et mûrs, ainsi que les 
herbes, les fruits à noyau, les melons… Difﬁcile 
de se tromper quand, pour dîner sur la terrasse, 
il sufﬁt de mélanger du melon et des tomates 
mûres de toutes les couleurs, des feuilles de 
basilic déchirées pour libérer leur parfum,  
de la burrata crémeuse et une pointe de chili.
 
Suivant le cours de chaque microsaison, j’utilise 
d’abord les légumes nouveaux crus, à la texture 
à juteuse et croquante, car je peux sentir leur 
essence particulière. Faites-le aussi, même 
avec des légumes que vous n’avez jamais goûtés 
de cette façon. De la courge d’hiver crue? En 
tranches minces arrosées de beurre brun et 
mélangées à des noix de pécan et des raisins de 
Corinthe, eh bien oui, allez-y!
Au ﬁl des semaines, je vais pousser la chaleur 
et même utiliser le gril pour apporter un peu  
de roussi. (N’oubliez pas: quand vous grillez ou 
mettez vos légumes au barbecue, évitez l’huile. 
Cuisez-les nus, pour caraméliser leurs sucres  
et éviter le goût affreux d’huile brûlée.)
 
Les chefs qui suivent les principes fermiers 
préconisent de manger la viande «du nez à la 
queue» pour ne rien gâcher de la bête. Moi, je 
conseille de manger les légumes de la feuille à la 
racine dès que c’est possible. En visualisant une 
carotte, vous pensez «orange», j’y ajoute «vert». 
Tôt dans l’année, les carottes portent un feuillage 
délicieux. Je l’utilise dans mes carottes rôties 
à la poêle, et sauce de feuilles vertes, avocat et 
calmar. Tous les légumes-racines ont des feuilles 
comestibles, utilisez-les encore tendres.
  
Toutes mes recettes, même les plus simples, 
présentent les légumes dans un cadre complexe. 
Ainsi, chaque plat offre plus qu’un simple 
équilibre, il a de la tension, il navigue entre 
sucré, amer, épicé, salé, crémeux et croquant. 
Mes ingrédients sont texturés: chapelure grillée, 
noix, croûtons. La saveur jaillit des fruits séchés, 
câpres, cornichons, et de l’acidité lumineuse 
d’un bon vinaigre et de jus d’agrumes frais. 
Ces quelques aspects de ma cuisine rendent 
extraordinaires les légumes ordinaires.
 
Faisons une pause pour parler de l’huile et du 
vinaigre. La vraie huile d’olive vierge est plus 
qu’un ingrédient, c’est une force de la nature, et 
sans elle je ne serais pas un chef. D’une vitalité 
incroyable (pleine de phytonutriments et de 
graisses monoinsaturées), elle est indispensable 
à l’être humain. De plus, elle transporte et marie 
les saveurs, apporte de l’humidité et sublime un 
plat. Vous découvrirez comment je compose une 
saveur avec de l’huile d’olive dans la partie  
de Martha Holmberg (voir p.).
Il est essentiel d’utiliser une huile d’olive 
vierge de qualité. Aux États-Unis, le monde  
de l’huile d’olive est déroutant et mal réglementé. 
Dans tous les plats, j’utilise une huile vierge extra 
de Californie fabriquée par Albert Katz –pour 
sauter, frire, préparer des sauces, arroser des 
plats… même pour faire des gâteaux (le délicieux 
Gâteau de panais, dattes et noisettes avec  
glaçage au citron Meyer, voir p.). Albert est  
un magicien qui, grâce à des essais et des erreurs, 
a appris à faire ce qu’on pensait impossible: une 
excellente huile d’olive en Californie. C’est un 
gars têtu qui préfère gagner moins mais faire une 
meilleure huile. Alors il nourrit chaque petite 
production, de l’arbre à la bouteille, et ça se voit. 
Ses huiles ne sont pas données, mais valent leur 
prix (www.katzfarm.com).
En fait, l’huile d’olive est mon Yin et le 
vinaigre mon Yang. Là encore, la qualité compte, 
j’utilise donc les vinaigres d’Albert Katz. Presque 
tous ont un caractère aigre-doux, agrodolce en 
italien. Comme je le dis plus haut, cette tension 
entre acidité et sucrosité est la clé de ma cuisine, 
surtout celle des légumes. Elle rehausse leur 
douceur naturelle, joue avec leur minéralité,  
en bref, les fait chanter. Dans Mon garde-manger 
(voir p.), je conseille quelques marques si vous  
ne trouvez pas de Katz.
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Les bons principes
•  Fréquentez les marchés et posez toujours  
des questions.
•  Tout ce qui pousse dans la même saison peut  
se cuisiner dans le même plat.
•  Débutez avec des légumes crus. Prenez-en  
une bouchée pour tester leurs saveurs avant  
de préparer le plat. Faites-le tout au long de  
la saison pour bien comprendre leur évolution.
•  Commencez par lire Mon garde-manger (voir p.)  
et inspirez-vous-en le plus possible. Avec un 
garde-manger organisé, on cuisine vite et bien.
•  Ne soyez pas esclave des recettes. Ajoutez des 
herbes, de nouvelles épices, supprimez ce que 
vous n’aimez pas. C’est vous qui décidez.
•  Organisez-vous. Lisez toute la recette, rassemblez 
les ingrédients, puis faites des préparations 
salissantes. Nettoyez quand c’est ﬁni. Je vous 
promets que ce sera meilleur.
•  Cuisinez à vue d’œil, sans instrument de mesure. 
Votre bouche, votre nez, vos yeux et vos mains 
vous indiqueront les bonnes quantités.
•  Les temps de cuisson sont indicatifs. Utilisez 
vossens… y compris votre bon sens.
•  Créez des couches dans vos plats, comme si vous 
faisiez des nachos. Cachez des choses au fond. 
Saupoudrez-en dessus.
•  Ayez un moulin à poivre pour faire de bons plats.
•  Servez-vous si possible de feuilles d’herbes fraîches 
entières pour créer une explosion de goût.
•  La texture est primordiale. Utilisez largement  
la chapelure, les noix et les graines. 
•  Faites des erreurs. Trop de sel ou de vinaigre,  
un goût trop épicé, des éléments brûlés. Puis ne 
les refaites plus. C’est comme ça qu’on apprend.
•  Prenez du plaisir à cuisiner. N’ayez peur de rien.
  ’   
’   
Mes recettes sont simples mais demandent  
du temps… toutefois moins si vous planiﬁez, 
organisez le travail et avez tout sous la main.  
Dans Mon garde-manger (voir p.), je cite les 
essentiels, tels les anchois, les fromages et le thon 
en boîte. Dans Les incontournables (voir p.), 
j’indique les basiques: les croûtons et les amandes 
grillées, mais aussi les délicieux condiments 
comme le Beurre à l’ail vert, la Ricotta fouettée,  
la Vinaigrette aux câpres et raisins secs, la Salsa  
verde aux échalotes et le Beurre de pistache.  
Ils sont polyvalents et se gardent des semaines. 
Je donne des idées pour les utiliser en dehors 
des recettes du livre. Et n’oubliez pas les 
légumes marinés. Je fais des marinades rapides 
au réfrigérateur avec tout ce qu’il y a dans ma 
cuisine. Mes favorites sont page .
’   
L’atout génial des légumes, c’est qu’on peut  
les servir en entrée, comme mes Blettes arc-en-
ciel à l’ail et au piment, ou en salade, comme 
ma Laitue romaine, Crème au citron, oignons 
de printemps, radis, menthe et chapelure à 
tartiner –ou ma Salade de betteraves, pistaches 
et raisins secs. Ça vous change la vie. Ils sont 
aussi dans toutes les soupes de saison, les plats 
végétariens… ou pas (dans certaines de mes 
recettes, il y a de la viande et des fruits de mer, 
des anchois, de la sauce de poisson…), et même 
dans les desserts –le Gâteau de panais ou la 
Tarte aux carottes, parfaite à Thanksgiving.
J’espère que ma cuisine vous plaira, que  
vous la trouverez délicieuse, voire révélatrice. 
Saviez-vous qu’on peut faire le pesto avec des 
fèves et des pistaches, cuire le céleri-rave comme 
un steak, griller les tomates pas mûres avec de  
la pastèque? J’espère aussi qu’elle ne sera jamais 
compliquée. Je déteste les livres de chefs qui 
supposent qu’un cuisinier amateur a le temps, 
l’argent, les dons et le désir de faire des recettes 
de restaurant. Et la vaisselle. Je sers chez moi 
certains plats de ce livre, dont les techniques 
et ingrédients sont tout à fait ordinaires. Vous 
aurez besoin d’un peu de préparation, de cuisson 
et d’assaisonnement, mais la terre, la pluie  
et le soleil feront le reste. Adoptez les saisons,  
la bonne cuisine suivra.














[image: ]













[image: ]15
Ce que  
j’ai appris  
en écrivant  
ce livre  
avec Joshua
Le concept le plus important est  
le plus simple : l’assaisonnement.
Je me suis toujours considérée comme 
quelqu’un qui sait assaisonner. Après tout, 
j’aiappris à cuisiner en France où le sel, le gras 
et le goût ne font peur à personne. Mais en 
travaillant en cuisine avec Joshua, j’ai remarqué 
que sa version des recettes était toujours 
meilleure que la mienne. Grrr. Il goûtait mon 
plat puis enchaînait sur une ﬂopée d’opérations 
de broyage, saupoudrage, pressage, râpage et 
mélange. Je goûtais à mon tour et je le trouvais 
alors plus pétillant, plus vif.
Voici ce que j’ai appris: assaisonnez  
(en principe avec du sel, du poivre, des ﬂocons 
de piment, un élément acide) avant d’ajouter 
le gras qui, dans ce livre, est à de l’huile 
d’olive. Ajustez les saveurs, goûtez et ajustez  
de nouveau. Le but, dit Joshua, c’est que le plat 
ait un goût de chips de pomme de terre.  
C’est-à-dire qu’il soit si savoureux qu’on ne 
puisse s’empêcher d’en prendre une bouchée 
après l’autre.
À ce point d’équilibre entre le salé, le sucré, 
l’épicé et le piquant, ajoutez l’huile. Elle apporte 
son goût caractéristique mais agit surtout comme 
l’élément qui hydrate et crée le lien entre toutes 
les autres saveurs.
Je me suis entraînée pour consacrer le temps 
qu’il faut à l’assaisonnement ﬁnal, même quand 
je suis pressée. Je me concentre sur ce que je 
goûte et ce que je ressens en bouche, puis j’ajuste 
l’ensemble pour mettre l’accent sur le goût.  
Cette simple étape aide vraiment à obtenir  
la perfection… ce qui est mon but en cuisine.
— Martha Holmberg
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Mon garde-manger
La cuisine commence par les courses. 
Garnissez votre garde-manger  
de produits de base polyvalents et 
de bonne qualité, et vous pourrez 
préparer des repas fantastiques sans 
avoir besoin d’une expédition au 
marché. Voici mes recommandations.
Sel
Un constat simple: le sel fait le goût. Il n’y a pas 
à discuter, c’est l’ingrédient le plus important 
du garde-manger, point ﬁnal. En juste quantité, 
il met en valeur les saveurs naturelles des 
ingrédients, au plus près de leur goût. C’est 
amusant d’avoir des sels de toutes les couleurs 
et les variétés, mais on peut se contenter d’un 
gros sel (sel de Noirmoutier) et d’un sel ﬁn (sel 
de Guérande). Utilisez le gros sel pour blanchir, 
cuire les pâtes et tout assaisonner. Et le sel  
ﬁn pour apporter la dernière touche au plat,  
et dans certains cas du croquant. La plupart  
de mes sels ont des nuances qui vont de blanc  
à gris, avec un soupçon de rose et de noir.  
La couleur du sel tient à sa teneur en minéraux, 
ainsi qu’à la méthode qu’on a utilisée pour 
letraiter. Je me soucie moins de sa couleur que 
de sa saveur, ainsi que la façon dont sa texture 
interagit avec mon plat.
Parmi les gros sels américains, je préfère 
le Diamond Crystal, qu’on trouve sur Internet 
et qui peut se remplacer par du sel casher de 
la marque Morton par exemple. Il a de gros 
grains faciles à écraser, qui donnent un meilleur 
contrôle sur la quantité à ajouter. Parmi les sels 
ﬁns, le Maldon aux grains délicats en forme  
de pyramide est merveilleux. Le sel gris français, 
à la texture brute et granuleuse, est excellent  
avec la viande. Vous trouvez tous ces sels sur 
www.instantchef.com par exemple.
STOCKGELe sel est éternel. Je le mets dans 
un bocal où je peux le prendre avec les doigts. 
Rangez-le toujours à côté du moulin à poivre 
et utilisez-le souvent. Les petites salières de 
table ne sont pas pratiques pour cuisiner. Pour 
comprendre combien il en faut, on a besoin 
desentir le sel sur ses doigts au fur et à mesure 
qu’on en ajoute.
Poivre noir
Dans la cuisine, c’est un des ingrédients les plus 
importants. Quelques tours d’un bon poivre noir, 
c’est le meilleur moyen d’exalter n’importe quel 
plat. L’exemple parfait de la beauté du poivre noir 
s’exprime dans les pâtes cacio e pepe pleines  
de saveur, même si la «sauce» n’est composée 
que de poivre noir, de fromage pecorino et d’eau 
des pâtes (testez mon Beurre cacio e pepe, p.,  
il doit tout son tonus au poivre noir).
Pour toute épice, la fraîcheur est essentielle, 
alors choisissez la qualité et faites souvent le 
plein. Pour mes restaurants comme pour chez 
moi, j’utilise les grains de poivre noir entiers de 
Tellicherry. Laissés sur la plante pour mûrir à 
point, ils développent leur propre saveur en plus 
de leur mordant. Vous trouverez de bons poivres 
sur www.ileauxepices.com.
Le moulin à poivre que vous utilisez a aussi 
une grande importance. Il doit vous permettre 
de moudre ﬁn ou grossier. N’achetez jamais 
de poivre déjà moulu, jamais! Rien ne vaut la 
saveur fraîche, intense, et l’arôme du poivre  
noir fraîchement moulu. (Pour assaisonner  
un plat, je préfère celui moulu grossièrement  
qui produit des explosions de saveur en bouche.) 
En particulier, les moulins à poivre Peugeot 
(www.peugeot-saveurs.com) se règlent de ﬁn  
à grossier et sont très solides.
STOCKGEConservez vos grains de poivre dans 
un récipient hermétique en verre pour pouvoir 
les verser rapidement du pot dans le moulin.
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 six saisons en cuisine
Épices et herbes séchées
En fait, je n’utilise pas beaucoup d’épices –j’aime 
les herbes fraîches– mais elles ont des avantages. 
J’ajoute des graines de coriandre grillées à 
mes marinades et des graines de fenouil dans 
certaines salades. J’utilise parfois des herbes 
séchées, surtout du laurier et de l’origan, et des 
quantités d’herbes fraîches. L’origan est parfait 
avec les tomates cuites ou crues, le laurier séché 
dans les haricots, les soupes et les bouillons.  
Ôtez les feuilles avant de servir.
Je commence toujours par griller les épices 
entières ou, quand j’en ai besoin moulues, 
j’utilise un moulin à café qui ne me sert qu’à 
ça. Pour obtenir une mouture plus grossière, 
je me sers d’un mortier et d’un pilon. J’ajoute 
des épices séchées en début de cuisson, puis à 
la ﬁn. Je n’en saupoudre pas les plats terminés, 
comme on le fait parfois, sauf avec du pollen 
de fenouil qui ajoute une légère note anisée, 
une saveur délicate et qui a une remarquable 
capacité à réveiller toutes les saveurs du plat.
En France, on trouve des épices et des 
herbes séchées de qualité dans les épiceries bio 
et sur Épices.com (www.epices.com) et Épices 
du monde (www.epicesdumonde.com).
STOCKGEJe n’achète que de minimes 
quantités à la fois et les stocke dans de petits 
bocaux que je remplis souvent. Évitez les 
contenants plastiﬁés car le plastique peut 
absorber l’huile des épices et affadir leur saveur.
Huile d’olive vierge extra
L’huile d’olive est une des raisons qui me font 
aimer la cuisine. Sans elle, comment pourrais-je 
donner du goût à la nourriture? J’en bois même 
une gorgée à la bouteille de temps en temps.
La saveur de l’huile, comme celle du vin, 
dépend du climat, de la variété de l’olivier, du sol 
où il pousse, de la méthode de fabrication et de 
la cuvée. Dans mes recettes, vous découvrirez de 
nombreux usages de l’huile d’olive, y compris pour 
sauter et frire. Elle peut être plus chère que les 
autres huiles, mais comme je veux les meilleurs 
ingrédients pour faire des plats de qualité, 
pourquoi m’en passerais-je? Je cuisine avec une 
huile d’un prix raisonnable et réserve les plus 
chères pour le dressage et les ﬁnitions. Certains 
chefs regrettent que l’huile d’olive vierge extra 
se dégrade à haute température, mais son point 
de fumée est à °C, et la plupart des fritures 
montent à environ °C, donc tout va bien.
Il faut vraiment soutenir les fermiers locaux, 
or les producteurs d’huile sont des fermiers. 
Comme Albert Katz, un de mes grands amis 
californiens. J’utilise les huiles et les vinaigres 
Katz depuis des années (www.katzfarm.com).  
En Europe, les huiles d’olive de qualité sont 
souvent italiennes. Par exemple, celles de Mama 
Grana (www. Mama-grana.com) ou encore  
la réputée Terra Creta (www.bienmanger.com). 
En France, l’huile d’olive AOP la plus médaillée 
est fabriquée par la famille Cheylan au Château 
Virant, dans son moulin de Lançon-Provence 
(www.chateauvirant.com).
STOCKGEConservez l’huile à l’abri de la 
lumière, de la chaleur et de l’excès d’air mais ne 
l’achetez pas en bidons qui se vident lentement et 
traînent des mois. Ou transvasez-la dans de plus 
petits contenants hermétiques. Il est tentant de 
garder sa bouteille d’huile près de la cuisinière, 
mais la chaleur accélère sa dégradation. (Quoique 
si vous l’utilisez autant que moi, la bouteille se 
videra vite et tout ira bien!) Achetez l’huile laplus 
fraîche possible. Les récoltes ont lieu de la ﬁn de 
l’automne au début de l’hiver, et les dates ﬁgurent 
souvent sur l’étiquette.
Vinaigre
J’en utilise des tonnes –il est essentiel dans  
ma cuisine– pourtant mes plats ne sont pas trop 
marqués. N’importe quel élément acide bien 
utilisé amène de l’éclat et une tension délicieuse 
à un plat. Je l’utilise dans les assaisonnements 
et les vinaigrettes, dans les salades bien sûr, 
et j’y fais tremper des fruits secs. La touche 
de vinaigre ou d’agrumes est un des derniers 
ajustements de mes plats. Au contraire d’autres 
chefs, je préfère un vinaigre un peu sucré car 
j’aime sa complexité aigre-douce et sa saveur 
plus délicate, surtout dans les légumes.
Renseignez-vous pour trouver des producteurs 
qui utilisent des méthodes traditionnelles et des 
raisins récoltés tardivement qui ont un taux  
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 
de sucre élevé et des bactéries naturelles qui 
favorisent la fermentation.
Les vinaigres italiens Volpaia ne sont pas 
doux mais de bonne qualité. Vous les trouvez 
chez Manicaretti (www.manicaretti.com).  
En France, le choix des vinaigres est large. Par 
exemple, le vinaigre gastronomique Boutteville 
(Charente) vieilli trois ans et afﬁné en fûts de 
cognac, existe en trois saveurs: l’original, le 
fumé et le végétal (www.comptoirgastronomique.
com). La fabrication du vinaigre demande  
de gros raisins et beaucoup de savoir-faire. 
Comme l’huile d’olive, il en existe beaucoup  
de sortes, produits en masse et pas très bons, 
mais si vous choisissez la qualité, votre cuisine  
en sera transﬁgurée.

C’est un vinaigre mythique. Le produit haut 
de gamme ne doit jamais être utilisé pour la 
cuisson, ce serait du gaspillage. J’utilise rarement 
le vinaigre balsamique vieilli traditionnel, même 
au restaurant, mais lorsque j’en ajoute un ﬁlet 
pour parachever un plat, ma marque préférée  
est le Villa Manodori. Au quotidien, le Lucini 
est un premier choix à prix raisonnable, il est 
plutôt un vinaigre de type balsamique qu’un 
balsamique traditionnel, mais très ﬁn.

C’est un sirop italien fait à partir de moût de 
raisins cuits (le jus et la peau avant fermentation). 
Son goût et son aspect ressemblent à ceux du 
balsamique, en plus doux, plus fruité et beaucoup 
moins acide. Et il est moins cher car non vieilli.  
Il est parfait avec le fromage, les noix, les légumes 
amers ou rôtis.
STOCKGERangez vos vinaigres dans un endroit 
frais et à l’abri de la lumière, dans leur bouteille 
d’origine. Ils se boniﬁeront avec le temps. Durant 
les mois chauds, méﬁez-vous des mouches du 
vinaigre: n’ôtez jamais les bouchons.
Légumineuses
Il n’y a rien de mieux qu’un bol de légumineuses 
bien cuites, nappées de leur jus de cuisson 
et d’une bonne goulée d’huile d’olive. J’en ai 
plusieurs variétés dans mon placard, y compris 
ces quatre incontournables.
Les pois chiches sont pour moi les légumineuses 
les plus polyvalentes. En purée, j’en fais des dips, 
comme le houmous, ou je les incorpore dans les 
pâtes. Ils sont aussi très bons dans les salades  
de légumes et leur ajoutent des protéines.  
Et, bien sûr, frits jusqu’au croustillant et salés,  
ils sont fantastiques comme en-cas.
Les haricots borlotti (ou cocos roses) sont 
mes favoris. Ils ont une peau douce, une chair 
dense, charnue mais crémeuse, et sont goûteux 
tels quels, avec un jet d’huile d’olive. Je m’en 
sers dans les pâtes, les soupes, les ragoûts, et 
jelesadore avec le poissongrillé, sauté ou poché,  
sur son lit de haricots chauds et de citron.
Les fèves sèches ne sont pas répandues aux États-
Unis, mais je les adore. Au Moyen-Orient, on peut 
manger des falafels à base de fèves mixées. Elles 
sont divines dans la cuisine romaine, ajoutées  
aux soupes et aux pâtes, écrasées et étalées sur  
un toast gratté à l’ail, ou –mes favorites– en purée 
parsemée de légumes amers.
Les haricots tortues, au goût dense et terreux, 
sont pour moi une référence parmi les haricots 
noirs. Je les aime dans les plats de haricots cuits 
au four ou braisés, en salade ou frits. Et l’été,  
je les adore en salsa.
L’âge des légumineuses est important: trop 
vieilles, elles ne cuisent pas bien, ou pas du tout. 
Dans leur paquet, elles ont un air poussiéreux  
et il y a des ﬁssures ou des fentes dans leur peau. 
Donc, achetez-en qui ont moins d’un an, et 
gardez les vieux haricots pour garnir les fonds  
de tarte qui passent au four!
Il est délicat de déﬁnir leur âge réel, à moins 
de les acheter après la récolte, et si possible 
chez un producteur durant leur saison, quand 
elles sont encore tendres. J’ai d’excellentes 
relations avec un fermier qui cultive des haricots 
exceptionnels. La garantie d’obtenir des 
produits frais et savoureux est de s’adresser  
à une source de vente au détail soucieuse  
de qualité. Par exemple chez Hari&Co  
(www.hari-co.com), ou chez Jemangefrançais 
(www.jemangefrançais.com).
Soyez prévoyant car les légumineuses doivent 
tremper dans l’eau une nuit avant leur cuisson 
(sauf si elles viennent d’être récoltées et sont 
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cuites rapidement). Découvrez ma méthode 
p. (Haricots parfaits). Contrairement à une 
idée fausse, le sel n’empêche pas les légumineuses 
de s’amollir en cuisant. Je sale un peu leur eau 
en début de cuisson, le temps que le sel pénètre 
dans chaque grain, puis je corrige au moment de 
la préparation ﬁnale. Ce qui fait qu’elles restent 
dures, c’est l’acidité. Donc ne les faites jamais 
cuire dans du vin et limitez aussi les tomates. 
J’adore les haricots aux tomates, mais je n’ajoute 
celles-ci que lorsque les haricots sont tendres.
La «liqueur» qui reste après la cuisson des 
légumineuses est fantastique, pleine de saveur, 
de corps. Utilisez-la pour faire des soupes ou 
humidiﬁer des pâtes. Et pour réchauffer un bol 
de légumineuses, laissez-y de l’eau de cuisson.  
Je les laisse refroidir dans leur eau, puis je les 
mets telles quelles au frais.
STOCKGEGardez les légumineuses dans un 
pot étanche, dans un endroit frais et sec. Notez 
leur date d’achat. Fraîchement récoltées, elles se 
congèlent bien. On peut aussi les conserver dans 
un sac en papier bien fermé, dans un endroit 
ventilé pour qu’elles sèchent uniformément.
Céréales
Je suis heureux de voir le farro, le freekeh,  
le sarrasin grillé, le quinoa et l’orge sur les tables 
des restaurants et des particuliers. Et qu’on fasse 
pousser des variétés anciennes et des céréales 
résistantes à la sécheresse, si cruciales pour 
l’avenir de l’alimentation. Leurs grains entiers 
sont nutritifs, abordables, délicieux.
Le farro est ma préférée, toujours dans mon 
garde-manger. Le week-end à la maison, j’en fais 
souvent pour la semaine, comme base de salade, 
pour ajouter à la soupe ou au ragoût, ou même  
à manger avec un trait d’huile d’olive.
Je le cuis de la même façon, quelle que soit 
sa destination, suivant une méthode qui lui 
donne son meilleur goût et une agréable texture 
granuleuse (la recette de base est p.).
Aux États-Unis, des petits moulins se 
créent dans tout le pays et les vendent entières 
ou moulues. En France, vous pouvez les 
commander à l’épicerie Bahadourian qui 
vend, entre autres, des céréales depuis  
(www. bahadourian.com) ou sur la page 
«Légumineuses et céréales» de Greenweez 
(www.greenweez.com). L’épicerie familiale 
Sabarot propose du farro et d’autres céréales 
(shop.sabarot.com). 
STOCKGELes céréales entières se conservent 
mieux en grains qu’en farine. Rangez-les en  
boîtes hermétiques et au frais. Elles se conservent 
six mois, et même plus au congélateur.  
J’ai tendance à penser en termes de récoltes,  
je m’approvisionne donc chaque année.
Farines
La farine T est adaptée à tous les usages.  
Son taux de protéines modéré lui permet de tout 
faire: du pain tendre, des biscuits croustillants, 
des gâteaux moelleux… Je choisis toujours  
la T semi-complète, un peu moins rafﬁnée 
que la blanche, et dont l’apport nutritionnel et le 
niveau de protéines sont plus élevés. Mais ce que 
je préfère, c’est la profondeur du goût de la farine 
moulue à partir du grain de blé entier (pour la 
farine blanche, on n’utilise que l’endosperme 
du grain). Elle a donc plus de nutriments et de 
ﬁbres que la farine rafﬁnée. Sa saveur rehausse 
mes pains plats et mes biscuits salés.
Pour toute recette qui inclut de la farine,  
en particulier la pâtisserie, il faut savoir la doser 
correctement. J’utilise une balance pour la 
mesurer au poids. Si vous vous servez d’un 
gobelet gradué, prélevez la farine dans le  
paquet à la cuillère puis nivelez sa surface.  
En la prélevant directement dans le sac avec 
le gobelet, vous risquez de la comprimer et  
d’en mettre trop. Les poids sont inclus dans  
les recettes de pâtisserie du livre.
Trouver une bonne source de farine 
fraîchement moulue, ça change la vie! Vous 
pouvez vous engager et acheter un petit moulin 
personnel, mais les épiceries sont une option 
plus pratique, et de nombreux magasins vendent 
des productions régionales. Au moment de 
l’achat, cherchez la date de péremption et 
choisissez la plus fraîche.
STOCKGERangez chaque farine dans un 
contenant hermétique et un endroit frais, à l’abri 
de la lumière. Les farines blanches se conservent 
plus longtemps que les bises dont le gras du 
germe rancit plus vite. Mais toutes ﬁnissent  
par perdre leur punch. Achetez-en donc souvent, 
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en petite quantité. Les farines complètes ayant 
une durée de conservation plus courte, on peut 
les garder au congélateur ou au réfrigérateur,  
ce qui les protège aussi des charançons.
Pâtes
Les pâtes sont un des grands plaisirs de la vie. 
J’ai toujours, toujours, des nouilles longues ou 
courtes dans mon garde-manger. Des spaghettis, 
bucatini et linguine, jusqu’aux ditalini, penne  
et rigatoni, avec les pâtes on fait rapidement  
un repas simple et gratiﬁant. J’aime les mettre 
en vedette au cœur d’un plat, mais aussi les 
ajouter aux soupes et aux ragoûts.
Pour réussir un plat de pâtes, il ne sufﬁt pas 
de les associer à la bonne quantité de sauce  
ou de condiment, on doit aussi les cuire comme 
il faut –et ça ne veut pas dire les jeter dans une 
casserole d’eau bouillante. Il faut utiliser un 
récipient assez grand et le remplir d’assez d’eau 
pour qu’elle n’arrête pas de bouillir quand vous  
y mettez les pâtes. Puis vous devez bien saler 
l’eau, plus que vous ne seriez tenté de le faire. 
Elle doit être aussi salée que la mer. (Les pâtes 
elles-mêmes absorbent très peu le sel de l’eau, 
qui ne sert qu’à stimuler leur goût de céréale 
quand elles s’hydratent.)
Et pour le temps de cuisson, ne respectez 
jamais, jamais, celui indiqué sur la boîte, qui  
est approximatif. S’il est indiqué minutes,  
je commence à goûter à . C’est en goûtant qu’on 
peut juger du temps dont elles ont besoin en plus 
avant d’être égouttées. Ensuite, je les réchauffe 
dans la sauce au moins une minute, plus 
souvent deux, et j’ajoute toujours un petit peu 
d’eau de cuisson qui amène le sel et l’amidon qui 
s’y sont diffusés durant la cuisson des nouilles. 
Elle ajoute du corps et aide à marier les saveurs 
de tous les ingrédients.
J’aime beaucoup les pâtes italiennes 
Rustichella d’Abruzzo qui se trouvent facilement 
en épiceries ﬁnes ou en ligne.
STOCKGERangez-les dans leur paquet ou 
leur boîte et utilisez-les rapidement. Les pâtes 
séchées ont l’air bonnes longtemps mais elles 
s’affadissent après quelques mois dans un 
emballage ouvert. Alors mangez-en souvent!
romages
Si vous avez la chance de connaître un bon 
fromager, dans une boutique de quartier ou sur 
votre marché, sollicitez-le :goûtez ses produits, 
posez-lui des questions il sera votre meilleur allié. 
Voici les fromages qui sont les basiques de mon 
réfrigérateur personnel.
  
Avec un morceau de fromage au réfrigérateur, 
je ne fais pas seulement des pâtes, je le gratte 
aussi sur les légumes rôtis, grillés ou sautés, ou 
j’en fais un nappage, style salsa. Et je mets des 
copeaux de parmesan dans la soupe, le bouillon 
et la sauce bolognaise.
Dans mon garde-manger, j’ai toujours du 
parmesan, du sarvecchio, du pecorino romano, 
du provolone et un vieux cheddar.
Mario Batali, ﬁgure de la gastronomie aux 
États-Unis, surnomme le parmesan «leroi 
incontestable des fromages». Parfaitement 
équilibré entre ses notes douces, salées, lactées 
et carnées, un parmesan vieux d’un an a une 
consistante un peu humide mais apte au râpage. 
Les plus vieux sont plus granuleux, avec des 
cristaux, friables et jaunes –délicieux, ils sont  
à manger en morceaux plutôt que dans un plat.
Le SarVecchio fabriqué dans le Wisconsin 
est le fromage américain le plus proche du 
parmesan d’origine. Même l’Italie l’a remarqué.
Le pecorino romano est un fromage de brebis 
italien, dur, salé, aux fortes racines romaines.  
Je m’en sers pour forcer sur le sel, le goût, 
et pour atténuer la douceur. Il convient aux 
légumes tendres, petits pois, fèves, betteraves  
et salades riches, telle la romaine.
Le provolone est un fromage de vache 
vieilli qui sent bon l’Italie. Préférez sa version 
piquante. Je le gratte sur la salade fraîche, les 
salades de légumes rôtis et grillés, les salades 
aux céréales et, bien sûr, la pizza.
Un bon cheddar au lait de vache, au goût 
prononcé et à la texture légèrement friable, doit 
avoir au moins un an. J’adore les vieux cheddars 
de Grafton, Cabot et Tillamook. Le Pleasant 
Ridge Reserve, est un des meilleurs fromages 
fabriqués aux États-Unis par Uplands Cheese Co. 
(Wisconsin). Il ressemble au gruyère, avec une 
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saveur profonde, douce, moelleuse, salée  
et herbeuse.
STOCKGE Les fromages à pâte dure sont 
vivants et ont besoin de respirer. Il faut les 
emballer dans du papier spécial ou sulfurisé. Si 
vous utilisez un contenant en plastique, changez 
l’emballage chaque fois que vous l’y remettez. 
Je stocke mon fromage dans un tiroir ou un 
récipient en plastique dans le réfrigérateur. Les 
fromages absorbent les odeurs, donc éloignez-les 
des aliments qui sentent fort, comme les oignons 
ou les olives en saumure.
  
Les fromages à pâte molle que j’utilise le plus 
sont la mozzarella, la burrata et la ricotta.
Pour moi, la mozzarella fraîche est la plus 
belle expression du lait pur. Elle convient aux 
salades, aux tomates bien sûr, et j’en jette des 
morceaux dans les pâtes et les plats au four.
La burrata –un ovale de mozzarella fraîche 
empli d’une version encore plus crémeuse– 
est parfaite telle quelle, juste arrosée d’un jet 
d’huile d’olive et d’une pincée de sel. Je la sers 
aussi avec quelques purées de légumes et de 
condiments. Mais n’étant pas un puriste, je n’ai 
aucun problème pour la déchirer et la mélanger 
à du melon et des tomates, ou en garnir une 
pizza chaude.
À mon grand regret, on ne trouve pas aux 
États-Unis de véritable burrata de qualité –la 
burrata di bufala– fabriquée à partir du lait d’une 
bufﬂonne d’eau, et non d’une vache laitière 
ordinaire. Riche en gras et tendre–et très vite 
périssable–, elle doit être mangée dès qu’elle est 
achetée. Alors, quand vous trouvez de la  
burrata importée, elle est au mieux sans goût  
et souvent déjà gâtée. J’attends d’être en Italie 
pour en proﬁter, mais j’aimerais que quelqu’un 
aux États-Unis puisse apprendre à faire 
delamozzarella au lait de bufﬂonne.
La burrata n’a pas besoin de préparation,  
à part éponger le liquide qui l’entoure. Avant  
de mettre la mozzarella dans un plat au four, je  
la tranche, la presse entre des serviettes en papier 
et l’y laisse quelques minutes pour absorber son 
humidité. Après, elle est moins caoutchouteuse. 
La burrata et la mozzarella doivent être servies  
à température ambiante, jamais froides.
La ricotta est un fromage ﬁnement 
granuleux, un peu comme le «cottage». Plutôt 
que la manger telle quelle, je l’utilise dans les 
plats à cuire, bien qu’un bol de ricotta immaculée 
avec un ﬁlet de miel soit un bon petit déjeuner. 
Je l’étale dans mes lasagnes et, souvent, je la 
fouette jusqu’à ce qu’elle soit bien moelleuse 
et crémeuse, je l’assaisonne d’herbes et d’huile 
d’olive, puis j’en mets une part généreuse dans 
mes salades de légumes. J’adore la façon dont 
sariche saveur de lait joue avec les salades 
colorées. La ricotta doit être égouttée pour être 
moins liquide et concentrer sa saveur crémeuse.
STOCKGECes trois fromages sont vite 
périssables, donc n’achetez que la quantité 
nécessaire quand vous en avez besoin. Stockez-
les dans leur liquide et leur contenant d’origine.
Tomates 
en consere
Il y a deux sortes de tomates, l’une et l’autre 
aussi intéressantes: celles fraîches et de 
saison, celles en conserve. En conserve, elles 
ont diverses formes, tailles et consistances, 
chacune ayant ses usages –donner de l’acidité 
à une soupe, du corps à une bolognaise ou de la 
douceur à une sauce. Il faut toujours avoir sous 
la main de la purée de tomates et des boîtes  
de tomates pelées. Les tomates entières offrent 
plusieurs textures: un hachage grossier,  
des morceaux intacts ou une purée lisse.
Avec les conserves, je fais des pâtes rapides 
ou des bolognaises qui doivent mijoter. Et aussi 
de la soupe, des ragoûts et des pizzas. Je suis 
fan des tomates bios Bianco DiNapoli pour 
les plats longs à cuire, lespizzas et les plats 
de pâtes rapides. Faites attention à ne jamais 
acheter de conserves qui contiennent, enplus 
de la tomate, des herbes ouun assaisonnement. 
Et faites vous-même votre concentré de tomates 
(voir p.).
STOCKGEIl sufﬁt d’empiler les boîtes dans 
votre garde-manger! Si vous n’utilisez qu’une 
partie de la boîte, mettez le reste dans un sac 
fermé au congélateur.
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Légumes marinés
Tout le monde aime les légumes marinés. 
Carottes, poires, haricots verts, betteraves, 
cornichons –tant de goûts, de couleurs et de 
textures! Je les propose en en-cas ou comme 
condiments, et je les mélange aux salades,  
aux vinaigrettes et aux sauces simples. Tout 
comme la chapelure qui ajoute de la texture, 
un légume mariné dans une sauce exalte leur 
saveur.
Je vous propose de faire vos propres légumes 
marinés (Légumes marinés: six saisons dans 
un bocal, voir p.) car c’est une technique 
gratiﬁante et une merveilleuse façon de 
conserver les légumes, et les marinades faites 
maison sont le meilleur moyen de les valoriser. 
Mais si cela ne vous convient pas, les rayons des 
magasins regorgent de marinades intéressantes. 
Achetez-en de plusieurs sortes!
STOCKGELa saumure les conserve mais 
réfrigérez-les par sécurité et pour garder leur 
croquant.
ruits à coque
Ils sont très présents dans mes plats où 
ils amènent plein de goût, de texture, de 
profondeur, d’attrait visuel. Et ils sont très, 
très bons pour vous. Mes favoris: les noisettes, 
amandes, noix de cajou et noix. Au contraire 
deslégumes, je les utilise rarement crus.  
Jeles fais rôtir, les coupe en morceaux ﬁns  
ou grossiers, puis en parsème les salades et les 
pâtes, ou je les mêle aux sauces. J’en fais aussi 
des purées (Beurre de pistache, voir p.) et une 
Vinaigrette aux pignons (voirp.). Sans lait, 
ilsfont despurées vraiment riches et crémeuses.
Je les fais rôtir un bon moment sans huile, 
dans un four à -°C. J’aime la saveur 
simple des noix non huilées, qui leur permet 
d’être ajoutées à d’autres plats. Les amandes  
ont besoin d’un traitement spécial, un trempage 
dans l’eau salée avant d’être rôties (voir p.).
Pour être cuisinés, les fruits à coque 
doivent être aussi frais que la salade ou une 
branche de basilic. Ils sont moins périssables 
que ces ingrédients délicats, mais plus que 
vous ne le pensez. Il faut donc les acheter 
chez un fournisseur de qualité, qui a un bon 
renouvellement. La vente en vrac est parfaite 
quand le magasin est bien achalandé.
STOCKGEQuand j’en achète de grosses 
quantités, je range les récipients hermétiques 
au réfrigérateur, un mois au maximum. 
Aucongélateur, ils durent plus longtemps, 
mais pas plus de six mois. Même congelés, 
ilsrancissent. Pourquoi gâcher votre plat en y 
mettant ne serait-ce qu’une seule noix rance? 
Utilisez des sacs plus résistants que lessacs 
ordinaires car ces fruits, comme tous les 
ingrédients gras, absorbent les odeurs.
ruits secs
Ces excellents en-cas ont leur place en cuisine 
dans les salades, les sauces, les vinaigrettes… 
partout où je veux une touche de saveur vive 
et aigre-douce. J’ai toujours sous la main des 
raisins, abricots et airelles séchés. Avant de 
les utiliser, je les réhydrate dans un bol d’eau 
avec un jet de vinaigre pour qu’ils soient moins 
denses et caoutchouteux. Le vinaigre rehausse 
leur acidité et enrichit leur saveur.
Avant de les faire tremper, coupez-les  
en morceaux de la taille qui vous convient.
J’achète les fruits secs en grandes quantités. 
Comme les fruits à coque, il vaut mieux les 
acheter en vrac dans les bonnes épiceries.  
Ou dans les marchés de producteurs.
STOCKGEDans un récipient hermétique et  
un endroit frais, ils se conserveront longtemps. 
La plupart sont traités aux vapeurs de soufre qui 
augmentent leur vie et préservent leur couleur. 
Méﬁez-vous si vous êtes sensible aux sulﬁtes.
Poissons en consere
Dans mon garde-manger, il y a diverses sortes 
de poissons en boîte: anchois salé ou à l’huile, 
thon, sardines et morue salée. J’ajoute l’anchois 
à mes salades, je le mélange à de l’huile d’olive 
comme entrée avant des pâtes, ou je l’ajoute à 
une marinade pour griller des légumes. La pâte 
d’anchois en tube me sert quand je suis paresseux 
et veux juste ajouter une touche d’umami. Avec 
les sardines et le thon, je fais des pâtes express, 
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prépare un bol de haricots, cuisine des sauces  
et garnis du pain grillé. La morue salée est le seul 
poisson séché que j’utilise souvent. Il lui faut  
une préparation, mais une fois trempée et rincée, 
je peux l’ajouter aux soupes, haricots ou plats  
en cocotte comme la brandade.
Les anchois au sel ont de la saveur et de la 
mâche mais demandent de l’attention. Ceux 
en grosses boîtes ont encore leurs arêtes, leurs 
nageoires, etc. Pour les préparer, retirez-les 
délicatement du sel, rincez-les et faites-les 
tremper quelques minutes pour qu’ils soient 
tendres. Épongez-les, puis pincez la queue  
et écartez doucement les deux ﬁlets. Ôtez  
la colonne, grattez les viscères, les nageoires 
et les arêtes. Posez les ﬁlets sur du papier 
absorbant, séchez-les puis utilisez-les tout 
de suite ou couvrez-les d’huile et mettez-les 
au réfrigérateur. Recouvrez de sel le reste des 
poissons dans la boîte et mettez au frais.
La morue salée se prépare quelques jours 
avant d’être cuisinée. Pour la préparer, rincez  
le sel en surface puis laissez-la tremper heures 
dans l’eau froide, en changeant l’eau au moins 
cinq fois. Il y a beaucoup de sel à éliminer! Une 
fois dessalée, pochez-la doucement dans du lait, 
du bouillon ou de l’eau.
J’aime les anchois salés de la marque 
italienne Scalia. Pour ceux à l’huile, je 
recommande la marque espagnole Ortiz. 
Uneautre marque espagnole, Matiz, propose de 
belles sardines charnues. On trouve ces produits 
dans les bonnes épiceries et sur Internet. 
Monthon préféré est celui conditionné dans  
son jus, en boîte ou en bocal. Je vériﬁe qu’il vient 
d’une pêcherie durable car beaucoup de variétés 
de thon sont en voie de disparition. Chez moi, 
il s’agit de thon germon pêché au large des 
côtes de l’Oregon et de l’État de Washington, 
et conditionné par les petites entreprises de 
pêche. La morue salée peut être saisonnière 
et apparaître sur les marchés à Pâques. Les 
marchés italiens sont de bonnes sources.
STOCKGELes poissons en boîte sont de petits 
miracles qui peuvent rester indéﬁniment sur  
vos étagères. Les anchois salés entamés doivent 
être recouverts de sel et mis au réfrigérateur.  
La morue salée proposée en petites boîtes en 
bois doit être conservée au frais et au sec.
Sauces et colatures  
de poisson
La sauce de poisson, un condiment asiatique  
à base de poisson type anchois salé et fermenté, 
est une de mes saveurs préférées. Son odeur 
est horrible –ne la renversez pas!– mais son 
goût umami salé-sucré exalte le moindre 
plat. Mettez un trait dans les marinades, les 
vinaigrettes, les sauces pour viandes grillées et 
les légumes. (Faites d’avance la Sauce de poisson 
épicée, p., et mettez-la au réfrigérateur.) Ses 
techniques artisanales ont plus de deux cents 
ans et elle est très équilibrée. La marque Three 
Crabs est très bonne.
La colature est une sauce de poisson italienne 
un peu plus rafﬁnée. Elle est chère mais vaut 
lecoup. Plus concentrée que la sauce de poisson 
asiatique, il en faut moins. Dans l’assaisonnement 
d’une salade César, elle vous change la vie.
STOCKGELes bouteilles non ouvertes de 
sauce de poisson ou de colature se conservent 
deux ans. Une fois ouvertes, mieux vaut les 
mettre au réfrigérateur. Elles ne risquent pas 
dese décomposer, c’est juste pour conserver leur 
fraîcheur. Une bouteille ouverte dure un an.
Piments: secs, marinés 
et en consere
Avant de devenir des boules de feu épicées, les 
piments sont des fruits, et leur caractère fruité, 
ﬂoral, est bienvenu dans ma cuisine. Mon garde-
manger contient toujours des piments entiers  
ou en poudre, marinés ou à l’huile.
Parmi les piments séchés, l’árbol mexicain 
est le plus polyvalent. Rouge foncé, long de  
 à cm, fort mais pas incendiaire, il relève une 
casserole de haricots ou une soupe. Une pincée 
hachée ou broyée grossièrement relève les pâtes, 
soupes, salades et assaisonnements… presque 
tout sauf les desserts. Le poivre rouge écrasé du 
rayon épices d’un magasin est le substitut parfait 
du piment haché maison. Si vous trouvez du 
poivre d’Alep et du piment d’Espelette, n’hésitez 
pas à comparer leurs caractères. Pour mes plats 
cuisinés, je fais «ﬂeurir» des ﬂocons de piment 
séché dans un peu d’huile d’olive à la première 
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étape de la cuisson pour les ramollir et accentuer 
leur arôme. Dans les plats froids comme les 
salades, je les saupoudre comme du poivre. 
Quand vous ajouterez l’élément acide, citron ou 
vinaigre, ils vont également ﬂeurir et leur goût 
ressortir. Donc, mettez-en de petites quantités 
au début et goûtez après quelques minutes.
J’aime les piments marinés mais aussi les 
bons vieux peperonccini des bars à salade qui 
apportent du piquant et une touche de chaleur à 
mes plats. Les piments de Calabre à l’huile, d’un 
rouge ardent, sont fantastiques dans de simples 
salsas, bolognaises et ragoûts. Et c’est de la 
dynamite quand ils sont associés aux noix, à la 
chapelure, au fromage. J’en fais aussi des purées 
que je brosse sur la viande qui grille, ou je les 
hache et les mélange aux vinaigrettes.
STOCKGELes piments secs se mettent au 
placard dans un sac étanche, mais pour les 
protéger des mites alimentaires, congelez-les 
dans un sachet à zip. Les bocaux ouverts de 
piments marinés ou en conserve se gardent  
au réfrigérateur.
Olives et câpres
Je fais des salsas rapides avec des olives et des 
câpres écrasées pour les salades crues et la 
viande grillée ou rôtie. On ne peut pas battre 
des câpres, du persil et du citron dans un 
Beurre noisette. Mais je fais infuser dans l’huile 
d’olive un mélange d’olives, graines de fenouil, 
coriandre, piments séchés, zestes d’agrumes, 
plus tout ce qui me fait plaisir.

Les grosses olives vertes bella di cerignola sont 
tendres et douces, les noires encore plus douces. 
Les castelvetrano sont d’un vert incroyable et 
presque croquantes, avec un goût fruité, intense 
et franc. Les taggiasca sont de petites olives 
sombres, comme les olives de Nice, équilibrées, 
parfaites, souvent pressées pour faire de l’huile. 
Les olives bien connues de Kalamata sont 
intenses, terreuses et un peu plus amères que  
les autres, mais très polyvalentes.
Je préfère acheter des olives entières car 
je trouve apaisant de sortir leur noyau en les 
écrasant simplement entre deux doigts ou avec 
le pouce contre le fond d’un petit bol. Chapeau 
à ceux qui ont inventé les bars à olives des 
épiceries: ma source de ravitaillement préférée!

Je préfère les câpres au sel à celles en saumure 
car on sent mieux leur goût fruité et légèrement 
végétal. Elles ont besoin d’être débarrassées 
deleur excès de sel: rincez-les puis trempez-les 
dans plusieurs bains d’eau froide en les goûtant 
chaque fois, jusqu’à ce que leur équilibre en sel 
vous convienne.
On trouve parfois des câpres en saumure 
dans les bars à olive des épiceries, où elles sont 
moins chères. Les câpres au sel se trouvent plus 
souvent dans les rayons des supermarchés ou 
sur Internet.
STOCKGERangez les olives et les câpres au 
réfrigérateur dans leur saumure, et elles seront 
bonnes des mois. Les câpres au sel se sentent 
très bien sur une étagère avant d’être entamées 
et au réfrigérateur après.
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Les incontournables
J’utilise ces recettes tout au long 
du livre pour optimiser, texturer, 
associer et utiliser autrement les 
légumes frais dans des plats fabuleux. 
Après quelques heures de cuisine, un 
dimanche tranquille, vous aurez dans 
votre réfrigérateur ou dans un placard 
tous les éléments qui, en semaine, 
rendront possible et amusante  
la création d’un excellent repas.
Beaucoup se congèlent et peuvent 
se manger au long cours, et certains 
sont si délicieux et polyvalents 
que vous pourrez les incorporer 
facilement à vos repas. Voici  
quelques idées pour démarrer.
RECETTES CROUSTILLANTES 
 
Croûtons rompus
Pas besoin de couper les coûtons en carrés 
parfaits! Rompez simplement le pain, c’est 
plus facile et plus drôle. Plus important: ils 
ont meilleur goût quand leur bord croustillant, 
même légèrement brûlé, craque sous la dent.  
Et arrêtez de couper leur croûte: elle leur 
donne plus de saveur, plus de texture.
En revanche, ils ne doivent pas être durs.  
Il faut garder un peu de mâche à l’intérieur, pas 
de tous les croûtons, mais d’un sur trois environ, 
et un manque d’uniformité y contribue. Il faut 
aussi qu’ils absorbent le jus des légumes, l’huile 
d’olive vierge extra, la vinaigrette… Toutes ces 
saveurs imprègnent mieux les croûtons grâce  
à leur bord irrégulier.
 Pour environ 250grammes
 grandes et épaisses 
tranches de pain de 
campagne (env. g)
 cuil. à soupe d’huile 
d’olive vierge extra
Sel de Guérande, poivre 
noir moulu par vos soins
Chauffez le four à °C ().
Rompez le pain en petits morceaux avec sa 
croûte. Mélangez-les à l’huile d’olive avec une 
petite pincée de sel et une pincée de poivre.
Étalez les croûtons en une seule couche sur une 
plaque de four et mettez-les au four pour qu’ils 
roussissent. Surveillez toutes les  à minutes 
et ramenez les croûtons du bord au centre de 
laplaque pour qu’ils dorent uniformément. 
Neles laissez pas noircir pour qu’ils gardent 
un peu de moelleux au centre. Leur temps 
decuisson dépend du type et de la densité 
dupain, de  àminutes.
Glissez-les sur une feuille de papier absorbant 
pour étancher le surplus d’huile et ajoutez de 
nouveau un peu de sel et de poivre.
Rangez les croûtons dans un récipient hermétique 
(vériﬁez d’en avoir fait plus que ce dont vous  
aviez besoin car vous en grignoterez sûrement  
en en-cas).
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Chapelure sèche
Je l’utilise pour ajouter du goût et de la texture. 
Gardez-en une bonne quantité au garde-manger 
pour compléter des pâtes, une salade, un gratin… 
tout ce qui doit croustiller.
 Faites la quantité qui vous convient
Meilleur est le pain, meilleure est la chapelure. 
J’aime le pain complet. Coupez-le en tranches 
d’un gros centimètre en lui laissant sa croûte. 
Taillez les tranches en cubes puis étalez-en une 
couche dans une poêle (ou deux, suivant leur 
quantité: g de pain entrent dans une poêle).
Démarrez le four au plus bas, vers °C (). 
Laissez-y les cubes jusqu’à ce qu’ils soient secs 
mais pas bruns, ce qui peut prendre une heure 
ou plus, selon l’humidité et la densité du pain.
Quand ils ont refroidi, passez-les au robot pour 
obtenir de petites miettes plus ou moins de la 
même taille, bien que les plus grosses (comme 
des pépins de raisin) soient bonnes. Mais évitez 
que la chapelure soit trop ﬁne. Arrêtez-vous une 
ou deux fois pour récupérer les miettes les plus 
ﬁnes en la passant au tamis puis remixez les gros 
morceaux restants.
Mettez la chapelure dans un récipient 
hermétique. Si elle est bien sèche, elle restera 
fraîche plusieurs semaines.
Amandes 
saumurées  
et rôties
Ce sont les meilleures amandes de tous  
les temps, point ﬁnal! J’ai appris à les faire 
à Rome, à l’American Academy. Ce sont des 
incontournables de mes armoires. Vous pouvez 
augmenter les quantités, mais plus il y en a, 
plus il y aura de vapeur dans le four, donc plus 
elles mettront de temps à cuire.
 Pour environ 225grammes
ml d’eau
g de sel de Guérande
g d’amandes crues 
avec leur peau
Faites bouillir l’eau dans une casserole. Ajoutez 
le sel et mélangez pour le dissoudre. Plongez  
les amandes dans l’eau bouillante salée, coupez 
le feu et laissez-les tremper minutes.
Chauffez le four à °C (). 
Égouttez bien les amandes et étalez-les 
uniformément en une seule couche sur une 
plaque à pâtisserie (deux si nécessaire).
Faites-les légèrement griller environ minutes 
pour exalter leur odeur. Croquez-en une pour 
goûter –l’intérieur doit être brun clair, un peu 
de la couleur d’un sac en papier. À ce stade, les 
amandes sont tendres mais une fois refroidies, 
elles seront croquantes et agréablement salées.
Rangez-les dans un récipient hermétique durant 
semaines (si vous ne les mangez pas toutes 
avant!).














[image: ]31
 
|
Noix et graines 
grillées
Il y a plusieurs façons de faire: au four, à sec 
dans une poêle, à chaleur forte ou à feu doux, 
ou saumurées et rôties (ci-contre). Dans tous les 
cas, l'objectif est de partir du cru, fade et mou, 
pour arriver au parfumé et croquant (sauf les 
pignons de pin qui restent un peu tendres, même 
grillés). Leur couleur ne sera pas juste foncée sur 
les bords mais uniforme, et un peu plus forte que 
celle de la noix ou de la graine crues.
 Faites la quantité qui vous convient  
Chauffez le four à °C ().
Étalez une couche uniforme de noix ou de 
graines dans un plat à tarte pour une petite 
quantité, sinon sur une plaque de four.
Laissez-les au four jusqu’à ce ça sente la noix  
et que leur couleur ait légèrement changé, de  
 à  minutes en général. Les pignons de pin 
sont petits et grillent plus vite que les fruits  
à coque hachés ou efﬁlés. Les graines grillent 
encore plus vite, alors surveillez-les plus tôt 
etplus souvent.
Quand les fruits à coque ou les graines sont 
prêts, transférez-les dans un plat pour stopper 
leur cuisson. Ce n’est pas toujours facile de 
déterminer leur point de cuisson car leur texture 
ﬁnale ne s’évalue que lorsqu’ils ont refroidi.  
En attendant, c’est donc la couleur et l’arôme 
qui vous guident. Par sécurité, sortez-les du four, 
laissez-les refroidir, goûtez-les et, s’ils ne sont  
pas comme vous voulez, remettez-les aufour.
Frico du Frioul
Les fricos sont des chips de fromage 
originaires du Frioul, en Italie. On les fait 
traditionnellement avec du montasio, mais moi 
j’utilise du parmigiano reggiano. Le fromage 
est cuit au four puis refroidi. Il devient alors 
très fragile et craquant. Je l’aime tel quel, plat. 
Mais certaines personnes le courbent sur un 
rouleau à pâtisserie pour lui donner une forme 
de «tuile». J’ajoute les fricos entiers ou cassés 
en morceaux aux salades de légumes.
Si vous ne les laissez pas cuire assez 
longtemps, ils seront plus coriaces que 
craquants. Et si vous les cuisez trop, ils seront 
amers. Donc, soyez vigilant en ﬁn de cuisson.  
Si vous avez assez de fromage, vous pouvez faire 
un test avant. Amusez-vous, mais rappelez-vous 
qu’ils se cassent facilement.
 Pour 4 belles crêpes dentelle
g de parmigiano reggiano ou de parmesan 
fraîchement râpé (si possible avec une râpe  
à gros trous)
Chauffez le four à °C (). Tapissez la plaque 
de four d’une feuille de silicone ou de papier 
sulfurisé, ou utilisez une plaque antiadhésive.
Faites-y quatretas de fromage symétriques. Avec 
le doigt ou une fourchette, étalez chacun en une 
mince couche uniforme, large d’environ cm.
Mettez au four  à  minutes, jusqu’à ce que 
le fromage fondu fasse quelques bulles et 
commence juste à foncer un peu.
Sortez la plaque du four et laissez le fromage 
tiédir quelques secondes pour qu’il durcisse, 
puis détachez-le avec une spatule ﬁne. Faites 
refroidir les fricos sur une grille. On peut 
lesfaire d’avance et les garder dans une boîte 
hermétique, séparés par des couches de papier.
  :
→ En accompagnement 
d’un plateau de 
fromage.
→ Cassés et dispersés 
sur les feuilles d’une 
salade.
→ Comme amuse-gueule 
avec du champagne.
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RECETTES CRÉMEUSES 
 
Beurre  
à la diavola
Les Italiens font plusieurs plats qu’ils baptisent 
«à la diavola» qui signiﬁe «à la diable», c’est-
à-dire épicés comme l’enfer! Dans ce beurre, 
je travaille le piquant grâce à plein de bonnes 
saveurs de piment et de poivre. Vous pouvez les 
intensiﬁer ou les atténuer, en suivant votre goût.
 Pour environ 240grammes
g de beurre doux  
à température ambiante
 cuil. à soupe  
de paprika fumé
 cuil. à soupe de ﬂocons 
de piment séché
 cuil. à soupe de poivre 
noir moulu par vos soins 
½ cuil. à café de sel  
de Guérande
g de peperoncino 
épépiné, ﬁnement haché 
puis séché sur du papier 
absorbant
cuil. à soupe de sauce 
épicée comme le Tabasco
Mélangez tous les ingrédients avec une cuillère 
en bois ou une maryse, et mettez le tout dans 
le récipient dans lequel vous servirez le beurre. 
Réfrigérez-le au moins une heure pour affermir 
le beurre et pour que les parfums se marient  
et l’imprègnent.
 :
→ Farcir l’intérieur  
d’un poulet avant  
de le faire rôtir.
→ Le faire fondre  
dans une soupe  
à la tomate.
→ En badigeonner une 
bavette ou un steak  
à griller.
En cuisine La meilleure option est de former 
à la cuillère une ligne de beurre sur une feuille 
de papier sulfurisé et de rouler celle-ci pour en 
faire un cylindre net. Enveloppez-le dans un sac 
plastique puis congelez-le. Quand vous en avez 
besoin, il suﬃt d’y trancher la bonne quantité 
puis de remettre le reste au congélateur.
Les courses Le paprika fumé est génial et il en 
faut dans toutes les cuisines. Vous le trouvez sous 
plusieurs formes dans la plupart des épiceries 
bien fournies: doux, semi-doux ou semi-pimenté 
(aigre-doux), et piquant et épicé.
À gauche: beurres Cacio e pepe, au cresson, 
aux légumes marinés, à la diable, à l’ail vert 
et aux champignons.
Beurres sur une bavette: cresson, légumes marinés 
et champignons.
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Beurre  
cacio e pepe
Ce beurre s’inspire d’un plat romain classique, 
les spaghettis au pecorino romano et au poivre 
noir. J’utilise ces deux ingrédients –plus du 
parmesan pour adoucir un peu la morsure du 
pecorino– dans un beurre qui se conserve des 
semaines au réfrigérateur. Voir la photo p.32
 Pour environ 360grammes
 cuil. à soupe  
de poivre noir moulu  
par vos soins
g de pecorino romano 
ﬁnement râpé
g de parmigiano 
reggiano ﬁnement râpé
g de beurre doux 
àtempérature ambiante
Mettez les grains de poivre dans un petit poêlon 
et faites-les griller à feu moyen. Secouez le 
poêlon ou mélangez sans arrêt,  à minutes, 
jusqu’à ce que vous commenciez à sentir le 
parfum du poivre noir. Versez celui-ci dans un 
autre contenant et laissez-le bien refroidir.
Cassez et écrasez le poivre, soit dans un broyeur 
à épices (ou un moulin à café réservé aux épices) 
soit au pilon dans un mortier. La mouture ﬁnale 
peut-être à la fois ﬁne et grossière.
Mélangez tous les ingrédients avec une cuillère 
en bois ou une maryse, et mettez le tout dans 
le récipient dans lequel vous servirez le beurre. 
Réfrigérez celui-ci au moins une heure pour 
l’affermir et pour que les parfums s’y marient 
etl’imprègnent.
 :
→ Incorporer à du riz 
brun ou du quinoa.
→ Mettre une grosse 
cuillerée sur les pâtes, 
les petits pois ou la 
purée de pommes  
de terre.
→ Mélanger avec des 
pâtes comme les 
spaghettis ou les 
cheveux d’anges.
→ Garnir un filet 
mignon.
→ Mettre une couche 
sur une omelette  
pour la dorer.
 
Beurre à l’ail vert
L’ail vert a été planté avant que son bulbe  
ne se soit séparé en gousses : il est immature. 
Il a l’air d’un gros oignon vert ou d’un oignon 
de printemps, mais son goût est, disons, bien 
aillé. Vous pouvez faire le même style de beurre 
avec les échalotes et l’oignon de printemps ou 
les hampes d’ail (les pousses vertes frisées que 
l’ail produit au début du printemps, qu’il faut 
cueillir tant qu’elles sont tendres et jeunes, 
sinon elles sont désagréablement ligneuses). 
Voir la photo p.32
 Pour environ 240 grammes
g de beurre doux  
à température ambiante
botte d’ail vert parée: environ queues  
coupées en travers en tranches très ﬁnes,  
jusqu’à ,cm du bout vert des tiges
½ cuil. à café de sel de Guérande
Faites fondre une cuillerée de beurre dans un 
poêlon, ajoutez l’ail vert tranché et le sel, mettez 
sur un feu moyen à bas. Il faut adoucir sa texture 
et sa saveur intense, mais surtout ne pas dorer 
l’ail. Cela va prendre environ minutes.
Faites-le refroidir puis intégrez-le au reste  
du beurre à la cuillère en bois ou la maryse. 
Versez le tout dans le pot dans lequel vous allez 
le servir ou le conserver. Réfrigérez-le au moins 
une heure pour l’affermir et laisser les parfums 
s’y marier et se gorger de beurre.
 :
→ Servir avec des radis 
et du gros sel de 
Noirmoutier.
→ Étaler sur du bon 
pain et faire griller 
pour une super 
tartine à l’ail.
→ Mélanger avec  
des haricots mange-
tout ou des pois 
gourmands sautés.
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Beurre  
de champignons
Il est un peu plus compliqué à faire que les autres 
beurres, mais il représente une excellente façon 
d’employer les pieds des champignons d’une 
espèce sauvage de saison, et de les conserver. 
Ma version de base économique utilise à la fois 
les pieds et les parures. Congelez-les au fur et à 
mesure puis utilisez-les dans ce beurre ou dans 
un bouillon de légumes. Voir la photo p.32
 Pour environ 240grammes
Environ g  
de pieds et parures 
de champignons, de 
préférence sauvages, 
bien essuyés pour ôter 
le sable ou la saleté
gousse d’ail  
écrasée puis pelée
brin de thym
g de beurre doux  
à température ambiante
cuil. à soupe de persil 
plat ﬁnement haché
½ cuil. à café  
de romarin frais émincé
¼ de cuil. à café de 
flocons de piment séché
½ cuil. à café de sel 
deGuérande
Mettez les champignons dans une casserole 
moyenne. Ajoutez l’ail, le thym puis assez d’eau 
pour les couvrir de ,cm. Faites frémir environ 
heure, jusqu’à ce que vous sentiez que la saveur 
des champignons s’est inﬁltrée dans l’eau 
(goûtez-la). Filtrez l’eau de cuisson dans un bol. 
Jetez les morceaux de champignon.
Remettez l’eau dans la casserole et faites réduire 
jusqu’à ce qu’il en reste environ cuillerées à soupe.
Laissez refroidir la réduction puis mélangez-la 
dans le beurre ramolli avec le persil, le romarin, 
le piment et le sel, avec une cuillère en bois ou 
une maryse. Mettez le tout dans le pot dans 
lequel vous servirez le beurre. Réfrigérez-le au 
moins une heure pour l’affermir et pour que les 
parfums s’y marient et imprègnent le beurre.
Double-beurre de champignons
Pour faire un beurre plus concentré –et un 
nappage fantastique pour un steak– mêlez 
un trait d’huile à g de champignons, puis 
mettez au four à °C (), environ minutes 
(suivant la taille des champignons et leur 
humidité), jusqu’à ce qu’ils soient séchés et forts 
en goût. Laissez refroidir puis hachez ﬁnement 
(vous obtiendrez environ g). Ajoutez-les au 
beurre avec la réduction et l’assaisonnement.
     :
→ Cuire avec des 
œufs brouillés à la 
ciboulette fraîche.
→ Étaler sur un steak 
defaux-filet grillé.
→ Mélanger à une 
polenta crémeuse.
Beurre de légumes 
marinés
Renoncez aux pickles sucrés et autres basiques 
comme ceux au concombre. Privilégiez plutôt 
un mélange de légumes frais marinés – carottes, 
haricots verts, fenouil, radis, navets, chou-ﬂeur, 
choux de Bruxelles– qui offre plus de saveur 
etde complexité. Si vous aimez le piquant, 
ajoutez au mélange quelques piments marinés. 
Voir laphoto p.32
 Pour environ 360grammes
Environ g de légumes 
marinés égouttés, 
grossièrement hachés
g de beurre doux  
à température ambiante
Égouttez les légumes marinés et séchez-les sur 
un papier absorbant. Hachez-les ﬁnement dans 
un robot culinaire (ou bien au couteau). Mais 
n’en faites pas de la purée.
Incorporez-les dans le beurre amolli avec une 
cuillère en bois ou une maryse. Tassez le beurre 
dans le pot dans lequel vous allez le servir ou 
le conserver. Réfrigérez-le au moins une heure 
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pour l’affermir et pour que les parfums s’y 
marient et l’imprègnent.
 :
→ Servir avec un plat 
delégumes crus.
→ Tartiner l’intérieur 
dupain quand  
on fait un sandwich 
aufromage grillé.
→ Garnir un morceau 
decabillaud ou de 
flétan cuit à la vapeur.
Beurre de cresson
J’aime bien le goût poivré du cresson, mais 
n’importe quelle herbe ou végétal tendre qui 
adu caractère fera un beurre délicieux.  
Voir la photo p.32
 Pour environ 300 grammes
 gousses d’ail écrasées 
puis pelées
g de beurre doux 
àtempérature ambiante
 cuil. à café pas trop 
pleine de zeste de citron 
râpé
 grosse botte de 
cresson (environ g) 
parée aux extrémités 
etgrossièrement hachée
Sel de Guérande
Passez l’ail au robot culinaire pour l’émincer 
ﬁnement, en arrêtant une ou deux fois pour 
racler le bol et rassembler les morceaux.
Ajoutez le beurre et le zeste de citron, puis 
relancez le robot une ou deux fois pour obtenir 
une consistance crémeuse. Mais pas plus, sinon 
le beurre risque de trancher.
Ajoutez alors le cresson avec une bonne 
pincée de sel, puis remixez jusqu’à ce qu’il soit 
parfaitement incorporé. Vous verrez encore ses 
particules car il ne sera pas réduit en purée.
Goûtez et ajoutez du sel si vous voulez, puis 
transvasez-le dans le pot dans lequel vous 
allez le servir ou le conserver. Réfrigérez-le 
aumoins une heure pour l’affermir et pour que 
lesparfums s’y marient et l’imprègnent.
 :
→ Écraser avec des 
pommes de terre.
→ Étaler sur le pain d'un 
sandwich au poulet.
→ Mélanger à une soupe 
de haricots.
Beurre noisette
Cette technique vous permet d’ajouter un super 
goût de noisette à votre beurre, par exemple 
pour les crêpes, les pancakes ou le poisson,  
et d'ajouter la dernière touche à une soupe  
de légumes mixée. Voir la photo p.32
 Faites-en autant que vous voulez
Beurre doux
Faites fondre le beurre dans une petite casserole 
à feu moyen. Surveillez bien et faites tourner 
la casserole en continu jusqu’à ce que toute 
l’eau soit évaporée, qu’au fond les solides soient 
devenus brun doré et que le beurre sente bon. 
Cela peut prendre  à minutes, voire plus, 
suivant la quantité de beurre et la taille de la 
casserole.
Tout de suite (pour qu’il ne continue pas à 
cuire), versez le beurre dans un autre récipient. 
Certaines personnes prélèvent uniquement le 
gras pur, mais moi je préfère y laisser les solides, 
à moins d’utiliser le beurre comme gras de 
cuisson, ce qui les ferait brûler.
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Beurre de pistache
C’est un vrai beurre de noix sans aucun 
produit lacté. Quand je travaillais au Lupa, 
à New York, nous servions une salade de 
betterave au beurre de pistache très célèbre 
–on n’osait pas la retirer du menu de peur 
d’une émeute! J’ai créé ma propre version 
qui est incroyablement adaptable. Sa saveur 
est super riche et vraiment goûteuse, avec 
une touche de citron jaune ou vert qui court-
circuite son opulence. 
 Pour 240grammes
g de pistaches 
légèrement toastées 
(voir p.)
ml d’eau
 cuil. à soupe de 
vinaigre de vin rouge
 cuil. à café de sel 
deGuérande
 cuil. à soupe d’huile 
d’olive vierge extra
Hachez les pistaches dans un robot, aussi 
ﬁnement que possible, et en raclant la matière 
qui colle au bol. Pendant que le robot travaille, 
ajoutez l’eau, le vinaigre et le sel, et mixez jusqu’à 
ce que ce soit lisse.
Toujours pendant le mixage, versez l’huile. 
Goûtez et corrigez le sel ou le vinaigre. Stockez  
au réfrigérateur une dizaine de jours au maximum.
 :
→ Tremper dedans des 
bâtonnets de céleri.
→ Garnir de légumes-
racines rôtis.
→ Arroser des boulettes 
d’agneau et servir 
avec un riz basmati.
Ricotta fouettée
Pour les tartinades, la Ricotta fouettée est 
championne du goût, elle est incroyable avec 
la salade de tomates, parfaite sur les galettes 
de ce livre, ou avec les légumes et les végétaux 
sautés ou rôtis. Elle se garde bien, on peut donc 
la stocker au réfrigérateur. Vous trouverez 
toujours une façon de l’utiliser.
 Pour environ 360grammes
g de ricotta  
au lait entier
½ cuil. à café de sel  
de Guérande
Poivre noir moulu  
par vos soins
ml d’huile d’olive 
vierge extra, plus  
si besoin
Mettez la ricotta, le sel et tours de moulin  
à poivre dans un robot, et commencez à mixer. 
Tandis que le moteur travaille, ajoutez de 
l’huile en ﬁlet mince. Arrêtez pour racler les 
bords du bol si nécessaire. Quand le mélange 
est devenu agréablement crémeux, goûtez et 
rectiﬁez lesel, le poivre et l’huile, juste un ﬁlet 
–vous devez sentir l’huile autant que la ricotta. 
Mettezauréfrigérateur une semaine au plus.
Feta fouettée
Faites comme pour la ricotta, en ajoutant  
 cuillerées à soupe de jus de citron et une touche 
d’huile d’olive. Adaptez la texture et le goût en 
rectiﬁant l’huile et le citron.
     :
→ Étaler sur du bon pain 
et couvrir avec un 
élément savoureux: 
anchois, poivronade, 
Salsa verde.
→ Utiliser comme des 
mouillettes (ou dip) 
avec des légumes 
grillés.
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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-e83f69a5bf6a4f97b37772a6f670e0a8";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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