
[image: ]



























[image: ]001-047_PEROU.indd 1 08/10/2019 09:29














L’auteur
Né à Lima en 1967, Gastón Acurio s’est formé à la cuisine au début des années 1990 à Paris. Il 
revient ensuite au Pérou pour fonder avec son épouse l’établissement 
Astrid y Gastón
, qui est élu 
«Meilleur Restaurant d’Amérique latine» et compte parmi les quinze meilleurs du monde, selon le 
classement 
The World’s 50 Best Restaurants
.
Fondateur de Mistura, la foire internationale de la gastronomie de Lima, Gastón Acurio a initié, 
aux côtés d’autres chefs, le mouvement qui a converti la cuisine péruvienne en l’une des cuisines 
les plus reconnues sur la scène internationale, ainsi qu’en une arme puissante de transformation 
économique et sociale. Un phénomène appelé le «boom gastronomique péruvien».
Gastón Acurio a ouvert divers restaurants dans le monde, qui sont autant de lieux qui promeuvent, 
au travers de la cuisine, la culture de sa terre natale. C’est le cas de 
La Mar
, un restaurant de 
ceviche, ainsi que des restaurants 
Tanta
, 
Panchita
, 
Yakumanka
 et 
Manko
, entre autres.
Distingué par l’Unesco pour sa contribution à la culture universelle et récompensé à travers le 
monde pour son travail en tant que chef, entrepreneur et activiste social, il considère que sa plus 
grande réalisation est d’avoir fondé l’Institut de cuisine Pachacútec, qui s’adresse à des jeunes aux 
ressources limitées.
Présentateur de télévision et auteur de plus d’une vingtaine de livres, Gastón Acurio a pour déﬁ 
que la cuisine redevienne, dans chaque foyer, une activité réunissant la famille, lui apportant santé, 
plaisir et bien-être.
Photographies : Aline Princet
Stylisme : Ayumi Iida
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DE BIENVENUE
Certains arment que lorsque les années passent et que l’on arrive à l’âge mûr – 
j’ai dépassé la cinquantaine au moment où sort ce livre–, la vie commence à eacer 
les callosités qu’elle avait elle-même déposées dans notre cœur. 
Soudain, nous devenons sensibles et vulnérables à des situations qui, jadis, nous 
laissaient indiérents. Soudain, notre mémoire s’emplit de nostalgie à l’évocation 
d’événements passés qui semblaient disparus à jamais, alors qu’en réalité, ils 
étaient simplement endormis, comme s’ils savaient qu’un jour, une fois la tourmente 
passée, notre humanité ﬁnirait par se réveiller.
C’est ainsi que ce livre est né. Résultat d’une nostalgie qui, grâce à la cuisine, cette 
activité qui nous réunit tous, se remémore les moments les plus heureux de la vie. 
Il est né de l’émotion procurée par le souvenir de cette cuisine, vecteur de magie 
et d’amour dans nos vies. Grâce à elle, au ﬁl du temps, nous pouvons soupirer 
en nous remémorant tant de moments vécus autour de cette table qui maintenait 
notre famille unie.
Ce fut ainsi pendant des milliers d’années: la cuisine fut considérée comme une 
force transformatrice et uniﬁcatrice donnant vie à de grandes civilisations, comme 
celle de mes ancêtres, les Incas, qui surent trouver dans leurs aliments et dans la 
relation de ces derniers avec leur environnement la source de vie qui permit leur 
remarquable évolution.
Cependant, ces dernières années, la cuisine s’est vue délaissée pour un nouveau 
modèle qui ﬁt irruption avec fureur dans les foyers. La révolution industrielle, 
nécessaire pour la vie moderne, proposa soudain un nouveau style de vie dans lequel 
tout ce qui était jusque-là important ne l’était plus vraiment, et où la plupart des 
choses qui nous remplissaient de beaux souvenirs devenaient superﬂues. Entrèrent 
alors dans les maisons, non pas des promesses de beaux souvenirs, mais plutôt des 
choses qui nous garantissaient le bonheur instantané.
C’est ainsi que la cuisine dut se cacher dans le garde-manger poussiéreux de notre 
mémoire. Les nouveaux principes d’une vie frénétique, portée par la consommation 
illimitée, une vie dans laquelle la pause n’a pas sa place, créèrent peu à peu la sensation 
que la cuisine, au fond, n’était pas importante.
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[image: ]Heureusement, ce modèle commence à changer. Aujourd’hui, dans ce monde connecté, 
notre mémoire endormie pendant de longues années commence à se réveiller. 
L’informa
tion inﬁnie que nous recevons au quotidien nous fait, peu à peu, prendre conscience 
du fait que ce style de vie que nous croyions parfait est à l’origine du changement climatique 
qui menace désormais notre planète. Ou reconnaître que, en réalité, les choses que nous 
achetions pour atteindre un supposé bonheur étaient moins importantes que les expériences 
de vie partagée, comme voyager ou s’asseoir pour savourer un repas en famille, autant 
d’expériences qui nous suivent, transformées en souvenirs qui nous font invariablement 
sourire.
C’est donc ainsi qu’est né ce livre. De la nécessité de compiler plusieurs décennies d’amour 
inconditionnel pour une cuisine qui a rempli ma vie de bonheur en un livre qui, à sa manière, 
participe à la nécessité urgente qu’aujourd’hui et dans le futur, dans chaque foyer, la cuisine 
soit plus vive que jamais, comme une bulle de bien-être pour toute la famille.
Un livre de recettes qui, de façon simple et accessible, essaye de convaincre et d’inciter 
tout le monde à cuisiner des plats, non seulement riches, sains et faciles à réaliser, mais qui 
permettront peu à peu de rendre à la cuisine la place qu’elle n’aurait jamais dû perdre dans 
nos vies.
Bon appétit.
Gastón Acurio
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[image: ]LA NOBLE 
CAUSA
 
DU PÉROU
La 
causa
, rencontre entre deux titans du Pérou – les pommes de terre et le piment – 
apparaît déjà dans de nombreux livres de recettes du début du XX
e
siècle, 
mais la recette dière beaucoup de la version que nous connaissons aujourd’hui. 
En eet, les premières 
causas
 ne comprenaient ni farce ni citron. Ce dernier 
était alors remplacé par de l’orange amère, le même agrume utilisé à l’époque 
pour le ceviche.
Des années plus tard, la 
causa
 est devenue l’un des plats les plus populaires 
de la table familiale péruvienne et prend la forme que nous connaissons tous 
désormais, du moins à Lima: avec sa farce à base de légumes, de poulet 
ou de thon, et assaisonnée de piment et de citron.
Il faut attendre la ﬁn du 
XX
e
siècle pour que les Péruviens découvrent que la 
causa
 
n’est pas uniquement l’apanage de Lima, mais qu’elle a toujours fait partie de la 
gastronomie du nord du pays. 
À Chimbote, elle est réalisée avec du manioc et du poisson salé. À Trujillo, elle est 
servie sous le nom de 
causa en lapa
. À Lambayeque, on l’appelle 
causa ferreñafana
. 
Des versions qui s’assaisonnent avec le jus de cuisson du poisson salé et qui 
s’accompagnent de patate douce, de maïs et de banane.
Le temps continue à passer et nous voici de retour à Lima, où la 
causa
 est désormais 
ancrée dans l’esprit collectif et se sert, toute prête, sur les marchés, au restaurant 
ou au coin de la rue, avec sa marinade et son petit ceviche sur le côté. Et, comme 
toujours depuis des décennies, la 
causa
 se cuisine aussi à la maison, où elle nous 
attend quand nous rentrons de l’école ou du travail. Appliquée, en silence, sans rien 
demander en échange, toute jaune, crémeuse, généreusement farcie, avec ce petit 
goût qui nous fait invariablement sourire ou soupirer à chaque fois que nous avons 
la chance de la déguster.
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 de base
Faites cuire 1kg de pommes de terre à chair jaune
1
, avec la peau, jusqu’à ce 
qu’elles soient complètement cuites. Pelez-les et passez-les encore chaudes dans 
un presse-purée. Ajoutez du sel et 4cuil. à soupe d’huile végétale. 
Pétrissez. Laissez refroidir et ajoutez le jus de 1gros citron ou de 2petits. 
Versez alors ¾ detasse de piment 
ají amarillo
 mixé et pétrissez à nouveau avec 
vos mains propres, doucement, avec amour et délicatesse. Il faut maintenant 
diviser la préparation en deux. Disposez la première dans un moule, de façon 
à former un premier étage. Ajoutez une couche de mayonnaise classique 
(voir p.368), mettez ensuite des rondelles de tomate dessus, puis des tranches 
d’avocat, et pour ﬁnir des rondelles d’œuf cuit dur. Terminez en recouvrant 
le tout avec la seconde moitié de préparation à 
causa
. Décorez selon votre goût 
avec de l’œuf haché et des pointes de mayonnaiseou avec de la sauce à la 
huancaína
2
. 
Suivez votre inspiration.
Causa
 au thon
À partir de la recette de base, éliminez la tomate et mélangez 2tasses de thon 
à l’huile végétale émietté avec ½tasse d’oignon rouge ciselé ﬁnement et 1tasse 
de mayonnaise classique (voir p.368). Versez ce mélange sur la première couche 
de 
causa
 au lieu de déposer une couche de mayonnaise comme dans la recette 
précédente. Ensuite, couvrez de rondelles d’avocat et d’œuf. Puis recouvrez 
le tout avec la seconde moitié de préparation à 
causa
.
Causa
 au poulet
Suivez la même recette que la 
causa
 de base, mais augmentez la quantité de 
mayonnaise classique (voir p.368) à 1tasse, que vous mélangerez avec 2tasses 
de blancs de poulet cuits et elochés. Suivez ensuite la recette de base en ajoutant 
la tomate, l’avocat, l’œuf et la préparation à 
causa
.
Causa
 aux crevettes
Suivez la même recette que celle de la 
causa
 au poulet, mais remplacez la mayonnaise 
par une sauce golf (voir p.367), à laquelle vous ajouterez 1cuil. à café de corail 
de crevette cuit pendant quelques secondes dans un ﬁlet d’huile. 
1 Au Pérou, et en Amérique du Sud en général, on utilise des 
papas amarillas
, typiques de cette région 
du monde. (Toutes les notes de l’ouvrage sont de la traductrice.)
2 La 
salsa huancaína
 est une sauce épicée et crémeuse, typique de la cuisine péruvienne.
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Remplacez aussi le poulet par 2tasses de crevettes coupées en quatre. Cette recette 
peut être réalisée sans corail et avec de la chair de crabe, des gambas ou des langoustes 
cuites et hachées.
Causa
 aux légumes
Préparez une salade russe liménienne (voir p.302), mais sans pommes de terre. 
Ajoutez 1tasse de betterave, une de petits pois, une de carottes, une de haricots 
verts, tous cuits et coupés en petits dés. Mélangez la préparation avec 1tasse de 
mayonnaise classique (voir p.368) et formez la première couche de la 
causa
 avec 
cette salade. Ajoutez ensuite des rondelles de pommes de terre, d’œufs et de nouveau 
une couche de la préparation aux légumes.
Causa
 au poulpe à l’olive
Préparez un poulpe à l’olive avec 2tasses de poulpe cuit (voir p.299), que vous 
couperez en dés et que vous mélangerez avec 1tasse de mayonnaise aux olives 
(voir p.367). Réalisez une première couche de pommes de terre, une couche 
de poulpe, recouverte de rondelles d’avocat, d’œuf dur et de 1tasse de poivrons 
préalablement grillés au four, pelés et assaisonnés de sel et d’huile d’olive. Terminez 
avec une dernière couche de préparation à 
causa
.
Causa
 au 
chimbombo
3
Cette 
causa
 est délicieuse. Vous avez deux options. La première consiste à mettre 
une couche de préparation à 
causa
, de la couvrir avec de l’escabèche de poisson 
(voirp.103) puis avec la préparation à causa. La seconde option consiste à préparer 
une 
causa
 de base à la pomme de terre, à l’œuf et à la tomate, pris de la couvrir 
avec de l’escabèche de poisson (voirp.103).
Causa
 aux anchoix
C’est l’une de mes favorites. Préparez une 
causa
 de base. Ajoutez par-dessus 2tasses 
d’anchois ou de sardines à l’huile végétale. Préparez une sauce 
chalaca
 (voirp.369) 
en hachant très ﬁnement ½oignon rouge, 1tomate et ½piment 
ají limo
, que vous 
mélangez ensuite avec ½tasse de mayonnaise classique (voirp.368), le jus de 1citron 
et un trait d’huile d’olive. Arrosez la 
causa
 avec.
3 Expression pour dire «à l’escabèche».
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Ceviche classique
Parmi les poissons adaptés pour ce plat, on peut citer: le cabillaud, la dorade, le lieu, le mulet, 
le sarran, le maigre, la sole, le mérou, le mahi-mahi, ou le tilapia s’il est issu d’un élevage 
certiﬁé. Selon le lieu où vous vous trouvez, il conviendra d’opter pour un poisson avec 
une chair légèrement ferme, de couleur rosée ou blanche et à la saveur délicate. 
Le thon et les autres poissons bleus, les poissons gras et les poissons ﬁbreux ne doivent pas 
être utilisés. Bien entendu, il faut toujours s’assurer que les poissons choisis sont de saison, 
ne proviennent pas de pêches interdites et qu’ils ont la taille minimale autorisée. Il est très 
important de veiller à ce que nos espèces soient préservées pour les générations futures.
Coupez 1kg de ﬁlets de poisson en cubes de taille moyenne. Si les ﬁlets sont petits, 
tranchez-les alors en plus petites lanières. 
Assaisonnez-les généreusement avec du sel. Mélangez bien et laissez reposer pendant 
10min. Ajoutez 1piment 
ají limo
, que vous aurez d’abord coupé en rondelles, puis dont 
vous aurez recoupé les rondelles en deux. Mélangez le piment avec les morceaux 
de poisson et laissez de nouveau reposer 5min. 
Ajoutez ensuite ½ oignon rouge, préalablement lavé et émincé. Mélangez légèrement 
et vériﬁez l’assaisonnement en sel.
À ce stade, le poisson pourrait d’ores et déjà être dégusté, cru, comme un sashimi. 
C’est également le moment d’ajouter du poivre blanc moulu. Remuez de nouveau et ajoutez 
le jus de 20 à 30citrons, selon leur taille. Exprimez-les, un à un, sur le poisson, mais sans 
presser à outrance. Pressez chaque citron à moitié. Vous utiliserez le reste pour faire une 
limonade. Pourquoi? Parce que si vous exprimez tout le citron, il sortira une saveur amère 
de la peau blanche qui risque de gâcher le ceviche. 
Mélangez bien aﬁn de vous assurer que le citron recouvre tout le poisson. Mettez-le au frais 
pendant 2min. Coupez un autre oignon rouge en julienne, ciselez un autre piment 
ají limo
, 
puis remuez le tout avant de servir. Mais avant cela, vous devez goûter. Il est important de 
comprendre que le ceviche est un plat acide, salé, piquant et rafraîchissant. 
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[image: ]Ce point d’équilibre entre ces quatre caractéristiques ne peut pas s’expliquer 
dans une recette, car tous les citrons, tous les piments et tous les poissons sont 
diérents. En mélangeant, le plat va sans cesse changer de saveur. C’est pour 
cette raison qu’il faut toujours goûter la préparation au début, au milieu et à la ﬁn, 
à la recherche de cette pointe d’acidité et ce piquant parfait.
Cela étant dit, arrive le temps de la controverse. Ail? Coriandre? 
Aji-no-moto
1
? 
Piment rocoto
 
mixé? Que peut-on ajouter ou pas dans un ceviche? Eh bien, 
c’est un débat auquel ce livre ne souhaite pas prendre part. Nous partageons 
simplement, ici, avec vous, la recette de base, aﬁn que vous la maîtrisiez. 
La touche personnelle, vous saurez la trouver par vous-même. 
Accompagnez ce plat de maïs et de patate douce. Servez-le dans des assiettes 
creuses et dégustez à la cuillère.
Remarque: demandez à votre poissonnier de vous donner les arêtes et les têtes 
des poissons. Vous pourrez les utiliser pour vous préparer de délicieuses soupes, 
comme un 
chilcano
 ou un 
chupe
2
.
SES VARIANTES
Ceviche à la créole
Dans ce ceviche, vous pouvez utiliser tous les poissons mentionnés dans la recette 
du ceviche classique, mais vous pouvez aussi utiliser du chinchard, du maquereau, 
du pejerrey, de l’anchois, de la bonite et tout autre poisson avec du goût et du 
caractère.
Préparez un 
leche de tigre
 en mixant dans un blender: 2gousses d’ail, 2piments 
ají limo
 ou 1piment rocoto, 1branche de céleri, 2rondelles d’oignon, 2branches 
de coriandre fraîche, 50g de parures de chair des ﬁlets de poisson, le jus de 
5citrons et un trait d’eau ou de fumet doux de poisson (voir p. 238), fait avec 
la tête et les arêtes du poisson que vous avez acheté.
Ceviche à l’ancienne
Vous pouvez utiliser ici 3poissons, selon votre budget: le chinchard, la bonite 
ou le maigre. Suivez mot pour mot la recette du ceviche classique, mais remplacez 
le jus de citron pur par un mélange du jus de 15citrons et de 8bigarades 
1 Exhausteur de goût d’origine japonaise utilisé au Pérou. Ce produit à base de canne à sucre est 100% 
naturel et sert à relever la saveur des plats et révéler l
’umami.
2 Le 
chilcano
 et le 
chupe
 sont des soupes typiques de l’Amérique du Sud.
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[image: ]ou oranges amères de Séville. Ajoutez ½tasse de piment 
ají amarillo
 mixé et 1cuil. 
à café d’ail pressé. Si vous choisissez de la bonite, il faudra éviter le repos et servir 
immédiatement.
Ceviche mixte
Coupez 4calamars moyens en rondelles et passez-les quelques secondes sous l’eau 
bouillante. Faites de même avec 24gambas décortiquées. Nettoyez 12noix de 
pétoncles et gardez-les crues. Ajoutez 4palourdes crues, nettoyées et coupées 
en rondelles, 4bulots cuits et 200g de ﬁlet de poisson de votre choix coupés 
en cubes. Suivez la recette du ceviche créole.
Ceviche de pejerrey 
nikkei
3
Coupez 48ﬁlets de pejerrey désarêtés en deux. Assaisonnez-les avec du sel et du poivre, 
1cuil. à soupe d’ail pressé, 1cuil. à café de gingembre râpé, 1cuil. à soupe de céleri-rave 
râpé et 2cuil. à soupe de piment rocoto râpé. Laissez reposer pendant 5min environ 
et ajoutez ¼ detasse de piment 
ají amarillo
 mixé, le jus de 20 à 30citrons et quelques 
gouttes de sauce soja. Ajoutez du piment 
ají limo
 haché, de l’oignon rouge taillé en 
julienne, de la ciboule ciselée et du 
yuyo
4
 ou des algues. Remuez rapidement le tout 
et c’est prêt.
Ceviche comme à Trujillo
C’est le ceviche que préparait ma grand-mère, originaire de Trujillo, à la maison. 
Coupez 1 kg de ﬁlets de 
poisson
 à chair blanche, pas en cubes mais en lanières. 
Assaisonnez avec de
 sel
, du 
poivre
, 1 cuil. à soupe d’
ail
 pressé et 2 cuil. à soupe 
de 
piment 
ají mochero
 haché. Mélangez et laissez reposer pendant 5 min. Pendant 
ce temps, exprimez le jus de 30 
citrons
 et arrosez le poisson avec. Goûtez et rectiﬁez 
l’assaisonnement en sel et en piment 
ají mochero
 haché. Remuez le tout pendant 
quelques secondes, le temps que le poisson libère un jus blanc et que le 
leche de tigre
 
se transforme en un jus un peu laiteux. Disposez le poisson dans un grand plat, en 
veillant à ce qu’il soit recouvert de jus, et laissez reposer pendant 1 h. Passé ce temps, 
rectiﬁez l’assaisonnement en 
sel
, recouvrez d’
oignon rouge
 coupé en julienne et servez 
accompagné de 
manioc 
cuit.
3 Nom de la cuisine fusion nippo-péruvienne.
4 Plante marine utilisée en cuisine, au Pérou.
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[image: ]Ceviche de la rue
Coupez des calamars ou encornets en petits dés et plongez-les quelques 
secondes dans de l’eau bouillante. Vous ferez de même avec des poulpes, 
des palourdes, des bulots, des patelles, des ormeaux et des moules, aﬁn 
d’obtenir un assortiment de 1 kg de fruits de mer ﬁnement coupés. 
On trouve, à Lima, ce mélange tout prêt sous le nom de 
mistura de mariscos
 
(mélange de fruits de mer), un assortiment que nous réalisons ici avec 
des fruits de mer frais et variés. Hachez ﬁnement l’oignon, le piment 
ají limo
 
et la coriandre fraîche. Mélangez les ingrédients et mettez-les 
dans un saladier. 
Ajoutez du sel, du poivre, l’ail pressé et une dose généreuse de jus de citron. 
 
Remuez et rectiﬁez l’assaisonnement.
Ceviche de crevettes
Seulement pour les aventuriers. Prenez environ 36crevettes moyennes. 
Retirez précautionneusement le corail de leurs têtes et décortiquez-les. 
Ensuite, coupez-les en deux. Assaisonnez-les avec du sel, du poivre, 1cuil. à café 
d’ail pressé, 2cuil. à soupe de piment 
rocoto
 mixé, 2cuil. à soupe de piment rocoto 
ciselé et 1cuil. à soupe de 
huacatay
5
 ciselé. Laissez reposer. Pendant ce temps, 
mixez le corail des crevettes avec le jus de 25citrons, 1 piment rocoto, 1branche 
de céleri, 1branche de 
huacatay
, 1gousse d’ail et 1oignon rouge coupé en rondelles. 
Filtrez le mélange et versez-le sur les crevettes. Mélangez bien et servez avec 
des rondelles de pommes de terre cuites. Recouvrez avec une ﬁne julienne 
d’oignon rouge et du piment rocoto ciselé.
Ceviche de champignons
Coupez 4tasses de champignons en grosses lamelles et blanchissez-les pendant 5s 
dans de l’eau bouillante. Retirez-les et plongez-les dans de l’eau glacée. Égouttez 
et ajoutez ¼ detasse de céleri-branche ciselé, ¼ detasse de piment rocoto ciselé, 
1tasse d’oignon rouge coupé en julienne, 1cuil. à soupe de coriandre ciselée, du 
sel et du poivre blanc. Mélangez bien le tout. Laissez reposer 2min. Pendant ce 
temps, préparez à part un 
leche de tigre
 comme dans le ceviche créole, mais sans 
poisson et sans fumet de poisson. Versez 4cuil. à soupe de cette préparation sur 
le ceviche et ajoutez du jus de citron. Rectiﬁez l’assaisonnement en sel.
5 Herbe aromatique péruvienne caractéristique de la cuisine des Andes, appelée aussi 
Tagetes minuta,
 
ou «tagète des décombres» en français.
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Ceviche d’artichauts
Suivez la même recette que celle du ceviche de champignons, mais en remplaçant 
les champignons par 4tasses de cœurs d’artichauts cuits et coupés en lanières. 
Ajoutez 1cuil. à soupe de purée de cœurs d’artichauts à la préparation de
 leche 
de tigre
.
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[image: ]POMMES DE TERRE
À LA 
HUANCAINA
La légende raconte que, vers la ﬁn du XIX
e
siècle, lors de la construction 
du chemin de fer Central de Lima à Huancayo, une femme de noble 
extraction devint célèbre pour une sauce à base de piment rocoto 
et de fromage qui accompagnait les pommes de terre qui étaient 
vendues aux ouvriers pour le déjeuner. Cette sauce délicieuse a ainsi 
conservé le titre «à la 
huancaína
», en mémoire de cette femme 
originaire de Huancayo. La sauce est ensuite devenue tellement 
populaire qu’elle est arrivée à Lima, terre du piment 
ají amarillo
, 
où elle a rapidement été adaptée. Voici diérentes variantes de recettes 
de pommes de terre à la 
huancaína
, en commençant, comme il se doit, 
par la toute première. Celle de la dame 
huancaína
 originaire de Huancayo.
Version originelle
Mettez 4piments rocoto dans un 
batán
1
 péruvien, préalablement épépinés 
et débarrassés de leurs membranes, coupés en morceaux de taille moyenne. 
Foulez avec vigueur, sans précipitation mais sans vous arrêter, en ajoutant 
un peu d’eau pour que cela glisse plus facilement. 
Quand vous en avez broyé 
une partie, ajoutez 2tasses de fromage frais salé, coupé en dés. Continuez 
de moudre. Ajoutez un trait de lait concentré non sucré et un trait d’huile. 
Broyez le tout, vériﬁez l’assaisonnement en sel (car si le fromage est salé, 
cela ne sera pas nécessaire), puis ajoutez un ﬁlet de jus de citron si le fromage 
ne contient pas d’acidité naturelle. La sauce est prête et peut être servie sur 
des pommes de terre 
huayro
2
 cuites et pelées.
1 Un 
batán
 est un mortier péruvien utilisé communément en cuisine pour broyer et réduire les ingrédients en 
purée, constitué d’un socle en pierre et d’une énorme pierre très lourde. Vous pouvez utiliser votre pilon et votre mortier 
habituels. 
2 Nom d’une variété de pomme de terre du Pérou avec la peau brune et une chair tendre qui absorbe les jus et 
les sauces.
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[image: ]Version originelle, comme à Lima
Dans une poêle avec un trait d’huile, faites dorer rapidement 3piments 
ají amarillo
,
 
sans membranes ni graines, et 1gousse d’ail. Mettez le tout dans un 
batán
 (ou mortier) 
et ajoutez 2piments supplémentaires crus et coupés en morceaux (sans 
membranes 
ni graines), ainsi que 1tasse de fromage frais salé. Broyez 
le tout et ajoutez un trait de lait 
concentré non sucré et un trait d’
huile
. Rectiﬁez 
l’assaisonnement en sel –attention, car 
le fromage est déjà salé– et ajoutez éventuellement
 un trait de jus de citron, si vous avez 
besoin de rehausser le goût. Recouvrez avec 
cette sauce des pommes de terre à chair 
blanche et jaune cuites puis coupées en rondelles.
 Accompagnez-les d’œuf dur, 
d’une feuille de laitue et d’une olive noire entière.
Recette maison express
Mettez dans un blender 5piments 
ají amarillo
 crus (sans membranes ni graines), 
2tasses de fromage frais salé émietté, 6crackers, ½tasse de lait concentré non sucré 
et ¼ detasse d’huile végétale. Mixez jusqu’à l’obtention d’un mélange onctueux, et 
ajoutez quelques gouttes de jus de citron. Rectiﬁez l’assaisonnement en sel et servez – 
quand la sauce est encore tiède et crémeuse – avec des pommes de terre, de l’œuf 
dur, une olive et une feuille de laitue.
Recette maison spéciale
Faites sauter 2piments 
ají amarillo
 coupés (sans membranes ni graines) avec 2gousses 
d’ail et un morceau d’oignon rouge. Versez le tout dans un blender et ajoutez 4piments 
ají amarillo
 crus (sans membranes ni graines), 3crackers, 1tasse de fromage frais 
salé, 1tasse de ricotta (ou de 
cottage cheese
), ½tasse de lait concentré non sucré et 
¼detasse d’huile végétale. Mixez et ajoutez 2jaunes d’œufs cuits, ainsi que quelques 
gouttes de jus de citron et rectiﬁez l’assaisonnement en sel. Servez immédiatement.
Version pour les courageux
Mettez dans un blender: 1piment rocoto (sans membranes ni graines), 1piment 
ají limo
 
(sans membranes ni graines), 4piments 
ají amarillo
 (sans membranes ni graines) 
et 1piment 
ají charapita
 entier. Ajoutez 6crackers, 2tasses de fromage frais salé, 
½tasse de lait concentré non sucré et ¼detasse d’huile. Mixez jusqu’à obtention d’une 
crème onctueuse. Ajoutez, pour ﬁnir, quelques gouttes de jus de citron et rectiﬁez 
l’assaisonnement en sel. Servez sur des pommes de terre à chair jaune cuites, dressées 
sur une feuille de laitue, avec de l’œuf dur, du maïs en grains et quelques dés de fromage 
frais par-dessus, pour adoucir le feu du piment.
LES CLASSIQUES 23
001-047_PEROU.indd 23 20/09/2019 09:18














[image: ]Riz au poulet
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[image: ]RIZ AU POULET
À la diérence d’un riz aux fruits de mer, préparé rapidement dans l’esprit d’un 
wok, le riz au poulet se cuisine à feu doux, avec du riz cru, que l’on veille à faire 
cuire à la perfection, sans dépasser le point de non-retour. Le riz ne doit pas 
être détrempé, car ce n’est pas un 
aguadito
 de poulet
1
 que nous préparons. Il ne 
doit pas non plus être trop cuit, c’est la raison pour laquelle il faut veiller à ne 
pas ajouter trop de liquide, voire faire en sorte qu’il cuise quasiment à la vapeur 
et à feu très doux. Il convient d’utiliser un riz sec, en grains entiers, légèrement 
gras et très savoureux. Découvrons ensemble la recette.
Riz au poulet
Pour un riz au poulet délicieux, le mieux est d’utiliser un poulet entier et de le couper 
en 10morceaux. C’est-à-dire chaque cuisse coupée en deux, les blancs coupés en quatre 
et les deux ailes entières. Dans une sauteuse, versez 4cuil. à 
soupe d’huile végétale 
environ. Déposez les morceaux de poulet, côté peau, préalablement
 salés et poivrés. 
Faites-les dorer à feu doux, jusqu’à ce que la peau soit bien colorée, mais la chair encore 
crue. Veillez à ce que ça n’attache pas au fond de la sauteuse. Comptez 4min environ. 
Retirez les morceaux de poulet et réservez-les. Débarrassez l’excédent de graisse 
et laissez-en seulement un peu pour cuire la garniture aromatique. Grattez le fond 
de la cocotte et ajoutez maintenant 1tasse d’oignon rouge ciselé ﬁnement. Faites cuire 
5min à feu doux et ajoutez 1cuil. à soupe d’ail pressé. Après 1 min, ajoutez 1tasse de 
piment 
ají amarillo
 mixé. Poursuivez la cuisson encore 5min à feu doux et ajoutez 1verre 
de bière blonde. Laissez mijoter et ajoutez ½tasse de coriandre fraîche mixée avec un 
trait d’eau, ½tasse de poivron rouge haché, 1tasse de petits pois frais, ½tasse de carotte 
crue coupée en petits dés, ½tasse de grains de maïs crus et 1piment 
ají amarillo
 coupé 
en lanières très ﬁnes. Laissez mijoter le tout 
pendant 2min. Ajoutez 1pincée de poivre et 
de cumin. Vient ensuite le moment d’ajouter
 2 à 2½tasses d’eau ou, si vous avez le temps 
(bien mieux), 2à 2½tasses de bouillon réalisé avec 500g de pattes et cous de poulet. 
La quantité de liquide dépendra du type de riz utilisé. La première fois que vous réaliserez 
cette recette, vous déﬁnirez le temps et 
la quantité de liquide nécessaires. 
 Ajoutez du sel selon votre goût 
et incorporez ensuite 2tasses de riz long cru. 
1 Voir p.75.
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[image: ]Remuez et posez les morceaux de poulet par-dessus. Ils ﬁniront de cuire avec le riz 
et libéreront leur jus pendant la cuisson. Couvrez la sauteuse, baissez le feu 
au minimum et faites cuire pendant 12à 15min, selon le riz que vous utilisez. 
Je suggère de bien surveiller la première fois, pour savoir combien de temps et 
de liquide 
correspondent à votre riz favori. Retirez le couvercle, vériﬁez qu’il n’y a plus 
de liquide, 
puis couvrez de nouveau, feu éteint cette fois-ci, pendant 5min environ. 
Retirez les morceaux de poulet. Mélangez le riz avec une fourchette diapason 
et débarrassez-le dans un plat creux. Disposez les morceaux de poulet sur le riz. 
Décorez avec des lanières de 
poivron
 et accompagnez ce plat d’une savoureuse 
sauce créole (voir p.368) versée dessus ou servie à côté.
Riz à la viande
Coupez 1kg de ﬁlet de bœuf en petits morceaux (de 40g chacun environ). 
Faites 
mijoter la viande dans un peu d’
eau
 pendant 20min. Retirez-la et gardez le bouillon. 
Faites dorer les morceaux de viande dans une poêle, comme le poulet. Retirez-les et 
préparez la même 
garniture aromatique
 que celle du riz au poulet. Ajoutez la 
bière
, 
la 
coriandre 
fraîche mixée, les 
légumes
, la 
viande
, 2tasses du 
bouillon de viande
 
réservé et terminez en suivant la recette du riz au poulet.
Riz au porc
Ici, quelques variations. Tout d’abord, il faut couper des morceaux de 
poitrine
, 
d’
échine
 ou d’une autre 
viande de porc pour ragoût
 (de préférence dans l’épaule, 
car elle est un peu plus grasse) en morceaux de taille moyenne, d’environ 30g chacun. 
Salez, poivrez, faites-les dorer lentement, ajoutez de l’
eau
 et faites-les cuire pendant 
encore 15min environ. Retirez la viande et gardez le bouillon. Préparez ensuite une 
garniture aromatique identique à celle du riz au poulet, à ceci près que vous incor-
porerez 1cuil. à soupe de 
palillo
2
 
(ou curcuma) et remplacerez la coriandre
 
fraîche 
mixée par 1tasse de 
coriandre
 fraîche, de 
persil
 et de 
menthe
 ciselés. Ajoutez 
ensuite la 
bière
, environ 2½tasses du 
bouillon
 que vous avez réservé et les légumes 
suivants: ½tasse de navet pelé et coupé en petits dés, ½tasse de patate douce pelée 
et coupée en cubes, ½tasse de haricots secs cuits et ½tasse de 
petits pois 
frais. 
Incorporez également ½tasse de 
poivron rouge
 haché et 1
piment 
ají amarillo
 coupé 
en ﬁnes lanières. Remettez la viande de porc, laissez mijoter, rectiﬁez l’assaisonne-
ment en 
sel
, 
poivre
 et 
cumin
, et incorporez les 2tasses de 
riz
 cru. Suivez le même 
déroulé que celui de la recette du riz au poulet, sauf que vous ajouterez pour ﬁnir 
1tasse de chou haché, puis vous couvrirez pour qu’il cuise avec la vapeur.
2 Condiment péruvien à base de curcuma.
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Riz aux moules
Lavez bien 2douzaines de 
moules
 et faites-les cuire dans une grande poêle avec 
un petit trait d’eau et un couvercle hermétique. La vapeur va permettre aux moules 
d’exprimer un jus délicieux. Retirez les moules de leurs coquilles sauf 4, qui serviront 
pour la décoration. Continuez en suivant la recette du riz au poulet. Préparez la même 
garniture aromatique
, ajoutez la 
bière
, la 
coriandre
 fraîche mixée (avec un trait d’eau), 
2tasses de 
bouillon de moule
 que vous aurez réservé. Rectiﬁez l’assaisonnement 
en 
sel
, ajoutez les 
légumes
 et le 
riz
 cru. Ajoutez les moules décortiquées et nettoyées 
2min avant la ﬁn de la cuisson. Laissez reposer quelques minutes avant de servir 
accompagné d’une délicieuse sauce créole (voir p. 368). Déposez les moules dans 
leurs coquilles dessus, pour décorer.
Riz aux légumes
C’est l’un de mes riz préférés. Il est très savoureux, économique et équilibré.
Dans une casserole, préparez le fond aromatique du riz au poulet, en remplaçant 
la coriandre fraîche mixée par 1cuil. à soupe de 
palillo
 (ou curcuma) en poudre 
et 1tasse de 
coriandre
, de 
persil
 et de 
menthe
 ciselés. Ajoutez ensuite de la 
bière
, 
3tasses d’un délicieux bouillon de légumes (voir p.239) et incorporez les légumes 
suivants: 1tasse de 
chou-ﬂeur
 coupé en petits morceaux, ½tasse de 
haricots verts
 
coupés en morceaux moyens, ½tasse de 
navet
 coupé en petits cubes, ½tasse 
de 
patate douce
 coupée en petits cubes, ½tasse de 
maïs en grains
, ½tasse de 
petits 
pois
 tendres, ½tasse de 
haricots blancs frais crus
, ½tasse de 
poivron rouge
 en dés, 
1 
piment 
ají amarillo
 en lanières, et voilà. Laissez mijoter 3min environ, rectiﬁez 
l’assaisonnement en 
sel
 et incorporez 2tasses de 
riz long 
cru. Faites cuire comme 
le riz au poulet et ajoutez pour ﬁnir 1tasse de 
chou
 haché. Couvrez, laissez reposer, 
retirez et servez.
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CHUPE
«Allons manger un 
chupe
!» lançait mon père, tôt le samedi matin. 
Il savait que ma mère ne l’accompagnerait pas dans son enthousiasme. 
Pas plus que mes sœurs. Il savait que le seul qui bondirait de son lit 
comme un fou serait son ﬁls, l’enfant glouton qui nourrissait le rêve 
absurde de cuisiner toute la journée. Nous montions alors dans la belle 
voiture Triumph décapotable avec le tableau de bord en bois –que son 
ami Chachi Díbos lui avait vendue à un prix impossible à refuser– et 
nous empruntions à toute vitesse l’avenue Javuer-Prado, en direction 
du quartier Lince et de la rue Francisco-Lazo. Une 
picantería
1
 nous y 
attendait. À peine avions-nous franchi la porte que la magie commençait 
à opérer. À l’entrée, tout de suite sur la gauche, quelqu’un traversait 
la cuisine en pleine action. Des mamelles de bœuf en train de frire 
lentement; un ragoût de tripes à la courge; 
solteros y zarzas
 en train de 
mariner légèrement; des sauces 
ocopa
 et 
llatan
 avec leur pierre 
batán
2
; 
des piments rocoto farcis et des gratins de pommes de terre prêts à être 
servis. Et, tout au fond, la reine des cocottes, celle qui justiﬁait tout 
le voyage, celle qui faisait de mon père et moi deux complices de 
«crevetticide». Celle qui contenait le 
chupe
 de crevettes, sorte de soupe 
préparée avec des crevettes, laissées entières pour pouvoir les sucer 
jusqu’au bout; histoire de leur rendre hommage, sans gaspiller la moindre 
goutte de ce corail riche de substance volcanique, de saveurs et de toute 
la mélancolie des chants quechua. J’ai tenté de nombreuses fois de retourner 
 
sur les pas de ce souvenir, mais ne suis jamais parvenu à retrouver cet 
endroit. Peut-être est-ce mieux ainsi. Donc je le garde en mémoire. 
1 Restaurant traditionnel au Pérou, spécialisé dans la cuisine 
picante
 (pimentée).
2 Un 
batán
 est un mortier péruvien utilisé communément en cuisine pour broyer et réduire les ingrédients 
en purée, constitué d’un socle en pierre et d’une énorme pierre très lourde.
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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-f340129ca588334e5c2f9d811d27b61d";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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