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«Qu'est-ce que la Méditerranée? Mille choses à la fois, non pas  
un paysage, mais d’innombrables paysages, non pas une mer, mais  
une succession de mers, non pas une civilisation, mais des civilisations 
entassées les unes sur les autres. Voyager en Méditerranée, c’est trouver 
le monde romain au Liban, la préhistoire en Sardaigne, les villes grecques 
en Sicile, la présence arabe en Espagne, l’Islam turc en Yougoslavie. […] 
C’est tout à la fois, s’immerger dans l’archaïsme des mondes insulaires  
et s’étonner devant l’extrême jeunesse de très vieilles villes ouvertes 
à tous les vents de la culture et des proﬁts qui depuis des siècles, 
surveillent et mangent la mer.»
Fernand Braudel, La Méditerranée, 1949.
« La cucina è una bricconcella; spesso e volentieri fa disperare, ma dà anche 
piacere, perché quelle volte che riuscite o che avete superata una diﬃcoltà, 
provate compiacimento e cantate vittoria. »
« La cuisine est une coquine; le plus souvent elle fait désespérer,  
mais donne aussi du plaisir, car lorsque l’on réussit ou surmonte  
une diﬃculté, on en éprouve de la joie et on chante victoire. »
Pellegrino Artusi, La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene, 1891.
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mbarquons dans le foisonnement des gastronomies de Méditerranée : 
cet ouvrage rassemble près de 2 200 recettes et près de 1 200 images 
pour les illustrer. Toutes ces recettes et toutes ces images procèdent 
d’une pratique d’amateur au sens d’aimer faire quelque chose.  
Or j’aime la Méditerranée et la cuisine depuis l’enfance. J’ai commencé 
à compiler dès l’âge de 17 ans des recettes et des notes de ce que je 
mangeais, d’abord chez ma grand-mère, puis au cours de mes voyages. 
Durant près de trente ans, j’ai sillonné la Méditerranée pour goûter, regarder 
et surtout apprendre les gestes des savoir-faire gastronomiques. J’ai donc 
constitué ce qu’on appelle une archive vivante et je n’ai cessé de les refaire 
et de les analyser pour en comprendre les manières et les particularités.  
J’ai, à partir de cela, tenté de comprendre ce qui fonde les gastronomies  
de Méditerranée : c’est précisément, et malgré leur diversité, un commun 
des modes opératoires et une disponibilité des ingrédients. 
Chaque recette a été apprise, puis testée, dans ma petite cuisine.  
Elles ont été rédigées en suivant le modèle des centaines de recettes 
envoyées à des amis. Elles ont toutes été photographiées chez moi,  
avec mon téléphone. Elles ont toutes été partagées par des proches  
venus manger chez moi et par celles et ceux qui les ont refaites chez eux. 
Cet ouvrage est donc un inventaire au sens où il fait la somme de ce qui 
a été trouvé et découvert durant ces années. Bien sûr, il n’a pas vocation 
à être exhaustif. D’abord parce que c’est impossible et ensuite parce qu’il 
sera complété par l’inventaire des savoir-faire des lectrices et des lecteurs. 
Ce livre recense un ensemble de recettes existantes, appartenant à un 
patrimoine gastronomique extraordinaire, avec la volonté de les garder 
vivantes dans nos pratiques de cuisine et dans nos goûts.
AVANT-PROPOS
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et inventaire rassemble près de 2 200 recettes 
issues de ce que je nomme les gastronomies 
de la Méditerranée. Mais qu’est-ce que cette 
Méditerranée ? 
Les Latins la nommaient mare nostrum (notre mer). La 
Méditerranée tire son nom de la formule latine (employée 
par Isidore de Séville
1
 au 
vi

e
 siècle) mare mediterraneum, 
qui signie la mer au milieu des terres, c’est-à-dire cette 
mer prise entre l’Europe, l’Afrique et l’Asie. Il aura fallu 
attendre la publication d’un ouvrage d’Élisée Reclus
2
 
pour que la Méditerranée apparaisse à la fois comme 
une mer et comme des terres émergées où l’homme 
habite. La Méditerranée, comme zone géographique, est 
donc un concept très récent, qui tend paradoxalement 
à penser des diérences mais aussi à postuler une unité 
mythique : celle d’une culture, celle d’un espace, celle 
encore d’une gastronomie. Paul Valéry écrivit : 
Jamais, et nulle part, dans une aire aussi restreinte 
et dans un intervalle de temps si bref, une telle 
fermentation des esprits, une telle production de 
richesse, n’a pu être observée. C’est pourquoi et par 
quoi s’est imposée à nous l’idée de concevoir l’étude 
de la Méditerranée comme l’étude d’un dispositif, 
j’allais dire d’une machine à faire de la civilisation
3
.
C’est ensuite dans l’ouvrage de Fernand Braudel
4
 que 
la Méditerranée est présentée comme une géographie, 
mais plus encore comme un espace complexe qui 
met en jeu des destins collectifs et des événements 
politiques. Et c’est seulement à partir de cette diversité, 
de cette puissance à créer mais aussi à détruire, que 
peut être pensée la Méditerranée. Ce livre propose 
une somme, non exhaustive, de recettes, avec l’idée 
de constituer un inventaire des gastronomies de 
cette Méditerranée aussi complexe que fantasmée, 
et le constat qu'il n’existe pas une gastronomie 
méditerranéenne unique, pas plus qu’il n’existe un seul 
régime méditerranéen. Les 2 200 recettes de cet ouvrage 
témoignent des gastronomies des 23 pays côtiers, 
regroupées autour de cinq grandes zones : le Maghreb, 
le Levant, la Turquie et la Grèce, l’Italie et la Provence, 
et enn la Catalogne et l’Espagne. 
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Pour comprendre ces gastronomies, il faut se référer 
à ce que Fernand Braudel nomme « la part du milieu », 
et saisir qu’elles ont en commun le partage de quatre 
milieux spéciques :
LES CÔTES ET LE LITTORAL ont une extrême 
proximité avec la mer d'où un emploi important des 
produits de la mer et des produits du commerce 
maritime. 
LES BASSES PLAINES FLUVIALES ont des terres 
alluvionnaires particulièrement riches pour la culture 
des arbres fruitiers, des légumes, des céréales du riz. 
Ce deuxième milieu permet également une grande 
proximité avec les produits entre les commerces uviaux 
et maritimes (celles de l’Èbre, du Rhône, du Pô, du 
Méandre, du Ceyhan, du Nil). 
LES BASSES MONTAGNES supposent une relation avec 
d’autres types de produits et d’autres zones climatiques 
particulièrement favorables à certains fruits, dont l’olive, 
la châtaigne, etc. Ce milieu, très favorable à l’élevage 
des ovins et des caprins, génère donc une utilisation 
importante de la viande et, surtout, des produits laitiers. 
LA GARRIGUE (terrains calcaires) et LE MAQUIS 
(terrains siliceux) supposent une autre relation à la 
nourriture et à l’aliment. Ces milieux plutôt arides 
sont favorables à la production de charbon de bois. 
Ils constituent un espace favorable aux cueillettes 
(principalement d’herbes), à la chasse et à l’élevage, 
ainsi qu’à la production de miel. 
Quatre régimes alimentaires 
Ces quatre milieux constituent le fondement 
géographique des gastronomies de Méditerranée et 
partagent quatre grandes familles d’ingrédients : 
LES HERBES ET LES PLANTES (sauvages et 
potagères). Elles sont, depuis la plus haute Antiquité, 
l’identité des rivages de la Méditerranée tant pour la 
gastronomie que pour la pharmacopée. Les herbes 
et les plantes apportent des goûts spéciques à la 
Méditerranée. Cela détermine donc un régime sapide  
et salutaire.
LES LÉGUMES ET LES FRUITS. Les conditions 
climatiques permettent de faire pousser en toutes 
saisons ou presque un très grand nombre de plantes 
et de fruits : les primeurs pour le printemps, une 
abondance de fruits et de légumes toute l’année, des 
olives (entre autres pour l’huile d’olive), des fruits secs 
et des légumineuses. Cela détermine donc un régime 
profondément végétal.
LES PRODUITS DE LA MER ET DE LA TERRE. Ils sont 
utilisés comme source de protéines mais aussi comme 
agent de goût (à cause de leur rareté et de leur cherté). 
La pêche permet une consommation importante de 
poissons et fournit des ingrédients pour les produits 
condimentaires (anchois, boutargue). L’élevage du 
bétail (omniprésence de l’agneau et du mouton) fournit 
de la viande et permet aussi de préparer salaisons et 
fromages plus ou moins anés (omniprésence du caillé 
frais). Cela détermine donc un régime protéiné cohérent.
 
LES CÉRÉALES. Le bassin méditerranéen a développé 
une culture eciente des céréales et, par conséquent, 
une consommation élevée de produits comme les farines 
et les semoules. Le pain et les pâtes se retrouvent dans 
toutes les zones de Méditerranée : ils sont à la fois une 
base de l’alimentation et un support pour les herbes, les 
végétaux, les viandes et les fromages. Cela détermine 
donc un régime alimentaire fondé sur les céréales. 
Huit points communs 
Ces quatre régimes alimentaires sont intimement liés 
aux quatre milieux et déterminent ainsi huit structures 
communes aux gastronomies méditerranéennes : 
LA CULTURE : au sens où la Méditerranée est le lieu 
d’une extrême diversité des cultures (herbes, légumes  
et fruits), donc d’une grande diversité de recettes.
L’EXTRACTION : elle consiste à récupérer deux 
éléments essentiels, l’huile (d’olive) et le miel. 
L’ÉLEVAGE : il est présent partout en Méditerranée 
(chèvres, cochons, volailles, lapins, bœufs, vaches, 
buonnes, moutons, etc.) avec un élément en commun, 
l’agneau et le mouton. Leur élevage reste central pour  
la production de lait, de viande et de laine. 
LA COAGULATION : il s’agit des dispositifs techniques 
qui permettent la coagulation du lait (présure animale et 
végétale) pour réaliser du « caillé », puis, par anage, du 
fromage. Les gastronomies de Méditerranée disposent 
d’un grand savoir-faire dans ce domaine, ce qui signie 
que l’un des marqueurs de ces cuisines est la production 
de ce que nous nommons des « recuites », qui vont 
diérer en fonction des salaisons et des anages 
(brousse, brocciu, ricotta, requeson, feta, peynir, etc.).
DES CÉRÉALES : pour les transformer en semoules  
et boulgours. Ces deux ingrédients constituent une base 
de l’alimentation et sont le point de départ de  
trois immenses ensembles de recettes : les pâtes,  
les couscous et les pains. 
LA PÊCHE : essentielle pour son apport en poissons 
et fruits de mer, mais aussi pour la production de 
condiments (anchois, pâtes d’anchois, colatura, mélet 
et pissalat, boutargue, œufs de poissons, encres, etc.) 
et la consommation (et non la production) de poissons 
séchés (morue, stocksch).
LES CONDIMENTS, présents en très grand nombre : 
condiments frais (ail, oignon, herbes, piment, citron), 
marins (anchois, colatura, etc.), pâtes de piment, 
condiments secs (sel, épices, mélanges d’épices), 
vinaigres et baumes (mélasse, vin cuit, jus, etc.) Voir 
tableau des condiments p. 796-797. 
LE TRAVAIL D’AFFINAGE : pour des raisons cultuelles 
et culturelles, les cuisines méditerranéennes disposent 
d’un très grand nombre de produits anés, que nous 
classons sous trois types : les fromages, les charcuteries 
et les vins. 
Alep
Damas

1. Isidore de Séville (ca. 560 - 636), in Etymologiæ, publiées au début 
du 
e
 siècle.
2. Élisée Reclus (1830-1905), La nouvelle géographie universelle:  
la terre et les hommes, 1876.
3. Paul Valéry (1871-1945), Regards sur le monde actuel, 1931. 
4. Fernand Braudel (1902-1985), La Méditerranée et le monde 
méditerranéen à l’époque de Philippe II, 1949.
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[image: ]Un territoire fait de disparités 
Apprendre la cuisine en Méditerranée, c’est comprendre 
un commun fondé sur un partage de gestes et sur 
une innie complexité des goûts. S’il est impossible 
de penser une gastronomie de Méditerranée, il est en 
revanche possible de comprendre qu’elles sont diverses 
et toutes fondées sur des gestes, sur un échelonnement 
du goût (selon la formule de Roland Barthes
5
) et sur 
l’hospitalité. 
Je me suis attaché au goût en présentant 13 chapitres 
dont 11 sont consacrés à des ensembles d’aliments 
(légumes, céréales, œufs & laitages, pâtes, riz, poissons, 
viandes, fruits, gâteaux, glaces et enn les pains). 
Dans chaque chapitre, j’ai plus ou moins mélangé 
les provenances, préférant que l’on s’intéresse au 
goût avant l’origine géographique. Cette manière de 
compiler présente un autre avantage : elle permet de 
juxtaposer des recettes provenant de diérents pays 
pour montrer l’immense inventivité dans la variabilité 
et la combinatoire.
Cependant, sur un tel territoire composé de communs si 
diérents, doit demeurer un grand nombre de disparités :  
DES INFLUENCES CULTURELLES DIVERSES.  
Les multiples gastronomies de l’espace méditerranéen 
empruntent à des sources diérentes et variées : cuisine 
italienne et du nord de la Provence ; Moyen-Orient et 
Perse pour la Turquie orientale ; cuisines de Al-Andalus 
(711-1492) pour les gastronomies espagnoles ; Balkans 
et Turquie pour la gastronomie grecque ; France et 
Europe centrale pour les traditions culinaires de l’Italie 
septentrionale ; hybridation de toutes les cultures pour 
celles de l'Italie du Sud ; enn, Turquie et Perse pour les 
pays du Levant.
L’HISTOIRE. On sait que la Méditerranée est composite 
et qu’elle tire sa complexité de grands espaces 
politiques qui ont évolué durant plus de trente siècles. 
Durant l’Antiquité (Égypte et Grèce antique, empire 
romain et la multiplicité des peuples intégrés dans cet 
empire), les régimes alimentaires se sont construits  
sur des oppositions. Le monde grec impose une  
cuisine sobre et maigre, l’espace politique de la 
démocratie antique étant très moral et les cités grecques 
économiquement fragiles. En revanche, le monde latin 
préfère une gastronomie très riche, très complexe, très 
dispendieuse
6
, parce que c’est un espace plus riche sur 
le plan économique et, surtout, parce que la puissance 
de l’empire permet un approvisionnement inni des 
denrées. 
Au Moyen Âge, la Méditerranée est partagée entre  
le monde chrétien, le monde byzantin et le monde 
arabo-musulman. À partir du 
xvi

e 
siècle, elle est  
répartie entre les royaumes chrétiens et l’empire 
ottoman, jusqu’à la structuration moderne que nous 
connaissons. Ces espaces sont liés à des régimes 
particuliers, à certains interdits alimentaires ou à  
certains mélanges, à des périodes de jeûne ou, au 
contraire, à des périodes de fêtes qui déterminent  
des gastronomies particulières et des recettes 
adaptées à ces temporalités. La richesse innie de 
ces croisements permet aujourd’hui encore une innie 
combinatoire des recettes : la présence systématique 
des pâtes farcies partout en Méditerranée ;  
la présence systématique du riz de type « pilaf »  
(le « pilau » en Provence, les arroces espagnols, les riz 
au Maghreb, les  risotti en Italie et les pilafs en Grèce, 
Turquie, Liban, etc.) ; la manière de faire la graine du 
couscous au Maghreb, en Sicile, en Sardaigne et à 
Malte ; la présence systématique des feuilletages dans 
tous les pays sous la forme de pâte feuilletée, brick, 
phyllo, etc. ; la présence systématique des fruits à 
coques (essentiellement l’amande) et de l’eau de  
eur d’oranger dans la pâtisserie... 
LA DIVERSITÉ DES PRODUITS ET DES 
CONDIMENTS.
 Chaque zone, chaque pays, chaque 
région a développé des condiments spéciques qui 
singularisent les diérentes cuisines. L’usage du piment 
est presque systématique en Méditerranée, mais ses 
variétés et son intensité dièrent.
DES USAGES ET DES TECHNIQUES DIFFÉRENTES.
On retrouve une série de techniques communes à 
tous les pays méditerranéens. Il y a d’abord les pâtes 
laminées (essentiellement en Italie). Il s’agit de pâtes 
à l’œuf ou à l’eau, laminée (au laminoir ou au rouleau) 
pour préparer les pâtes fraîches. On trouve aussi en 
Méditerranée un grand nombre de recettes de pâtes 
pour des préparations salées et sucrées. Elles se 
réalisent à l’huile, au beurre doux, au saindoux, avec ou 
sans vin, avec du jus d’orange, avec ou sans épices, 
avec ou sans miel, avec du yaourt ou du caillé, etc. Si 
elles sont épaisses, on en fait des biscuits, des gâteaux 
ou des tartes ; si elles sont d’une extrême nesse, on 
en fait des pâtes phyllo et autres pâtes à yufka, à brick 
ou à kadaïf. On trouve encore la pâte feuilletée comme 
chef-d’œuvre de ces gastronomies. Un autre point 
commun est l’usage, comme corps gras, de l’huile 
d’olive, consommée dans tous les pays du bassin 
méditerranéen, puis du beurre (exclusivement doux) 
utilisé en Turquie, en Italie du nord et un peu dans le sud 
de la France, le smen (beurre fermenté) au Maghreb et 
au Levant, le saindoux (en Espagne, un peu en France  
et très fortement dans le sud de l’Italie). 
En ce qui concerne les cuissons, il y a d’abord les 
cuissons courtes (dites al dente essentiellement en Italie) 
qui consistent à cuire les pâtes en gardant une certaine 
fermeté (plus sapide, plus digeste) ou pour préparer 
le riz (risotti), pour griller les viandes, les poissons ou 
les légumes. Les cuissons longues sont réservées à la 
préparation de pièces moins nobles au goût prononcé 
an de les rendre fondantes et contes. Elles sont liées 
aussi à la complexité des recettes de fêtes (tourtes, 
pâtes farcies, pâtisseries, etc.). Les ragoûts usent de 
cette technique. On les trouve partout en Méditerranée : 
daube en Provence, fricando en Catalogne, guisado en 
Espagne, tajine au Maghreb, güveç en Turquie, giouvetsi 
et stifado en Grèce et dans les Balkans, stufato et ragù 
en Italie. 
Les cuisines méditerranéennes utilisent une multitude 
de dispositifs techniques qui confèrent aux recettes des 
goûts spéciques et inimitables, que l’on identie sous 
trois types : les condiments, les conts et les produits 
anés. Parmi les condiments complexes, citons le 
concentré de tomates, la pâte d’anchois, les pâtes de 
poivrons et de piments, les pâtes de fruits secs frits 
(picada, majao, xató, etc.), les pesti (pâtes d’herbes  
et de fruits à coques), la pulpe d’ail, la pulpe et le coulis 
10














[image: ]de tomates, les pâtes de graines (tahini), etc. Parmi les 
aliments conts, citons les viandes, les fruits, la tomate, 
les piments, les contures, l’ail et l’oignon. Pour conre 
des aliments, on utilise le miel, le sucre, les huiles, le 
gras (beurre, saindoux, graisse de viande), le sel. Quant 
aux produits anés, ils supposent des techniques 
très complexes qui permettent la conservation et la 
concentration des goûts : citons les charcuteries (viandes 
et poissons), les fromages et les vins. 
Il n’y a pas une seule et unique gastronomie ou 
cuisine de Méditerranée. En revanche, il existe un 
ensemble de gastronomies que l’on peut qualier de 
« méditerranéennes ». Cet ouvrage, en somme, est une 
sorte d’inventaire de ces gastronomies : il est fondé 
sur une collecte moderne de recettes an d’assurer 
leur transmission, car rien n’est plus essentiel que de 
transmettre des savoir-faire, pour indiquer d’abord qu’ils 
sont absolument vivants et pour permettre de déjouer 
celles et ceux qui n’en respecteraient pas la teneur ni la 
richesse. Ces cuisines sont diverses et multiples, elles se 
sont largement inuencées et elles ont en commun  
un certain nombre d’éléments : le milieu, les ingrédients, 
un partage de savoir-faire et l’hospitalité. 
Gravure de Philip Galle (après Maarten van Heemskerck) intitulée  
Le Banquet de Labor et Diligentia, 1572. 
«Le dur Labeur épuise la faiblesse de l’estomac, il excite l’Appétit et le goût 
avide d’épices; la Sobriété elle-même, mère industrieuse de la Santé, vit 
mieux en dépendant de Modération». 
Cette gravure de la ﬁn du 
e
 siècle est la représentation parfaite  
de cet héritage d’une préférence de la modération dans ses appétits. Le 
goût dépend alors d’un rapport moral entre appétit et sobriété.
11
5. Roland Barthes, «Sur Brillat Savarin», in Bruissement de la langue, 
Seuil, 1984.
6. Voir pour cela au moins trois textes caractéristiques de cette 
richesse: d’abord la lecture du poème d’Archestrate de Gela (auteur 
né en Grande Grèce au 
e
 avant J.-C.: https://devenir-dimanche.org/
archestrate-de-gela/), ensuite la lecture d’une compilation célèbre 
de recettes datée du 
e
 et attribuée à un certain Marcus Gavius 
Apicius; enﬁn, la lecture extraordinaire de l’ouvrage d’Athénée de 
Naucratis intitulé Les Deipnosophistes (Banquet des savants, 
e
siècle). 
Il faudrait y ajouter – pour une vision moins dispendieuse – les 
textes de Columelle (
er
siècle, De Re rustica) et l’œuvre poétique de 
Martial (
er
 siècle) et particulièrement le livreXIII des Épigrammes 
sur les xenia (https://devenir-dimarnche.org/martial-epigrammes/).














l’hospitalité 
«… accueillons les exilés»
Alcée de Mytilène (
e
 av. J.-C., cité par Favorinos) 
Au 
i

er
 siècle est né à Arles, en Provence, un philosophe 
celte de langue grecque nommé Favorinos
1
. Dans 
son texte sur l’exil, il traite du changement d’espace 
à l’intérieur de la Méditerranée et de notre capacité 
à habiter. Il soutient la thèse que notre origine n'est 
pas déterminée par la famille mais par nos manières 
d’habiter. Il s’agit d’un immense plaidoyer pour 
l’hospitalité, au double sens du terme en français : être 
hôte signie à la fois recevoir et être reçu, comme s’il 
s’agissait au fond de la même chose. Favorinos écrit : 
Ainsi chez Homère, les Grecs sont présentés comme 
ceux qui commencent par inviter les étrangers qu’ils 
rencontrent à un banquet, et seulement après le repas 
leur demandent qui ils sont et d’où ils viennent, de 
sorte que si cela devait être défavorable cela n’empêche 
pas un bon accueil
2
.
Qu’est-ce que l’hospitalité ? 
Une manière de préparer ce que Favorinos appelle, 
en citant Homère
3
, une xenia trapeza, une « table 
hospitalière », de sorte que nous soyons bienveillants, 
mais, surtout, que nous éprouvions inniment ce qu’il 
nomme une philoxenia, un amour de l’autre. Homère 
écrit : 
J'en atteste Jupiter, le plus puissant des dieux, ainsi que 
cette table hospitalière, et le foyer de l'irréprochable 
Ulysse, où j'ai trouvé un asile.
4
Qu’est-ce alors que cette table hospitalière ? Elle est 
une table pour la xenia
5
, c’est-à-dire pour ce qui est 
étranger, une manière d’accueillir l’autre, une manière 
de le recevoir sans question. Mais pour cela il faut 
savoir accueillir et il faut savoir recevoir. L’une des 
inventions systématiques (en Méditerranée et ailleurs) 
est d’accueillir celle ou celui qui arrive à une table pour 
un partage, c’est-à-dire un déploiement de dons (xenia) 
sous forme de petits plats. On trouve dès l’Antiquité ce 
type de pratiques sous la forme de plateaux à orandes 
(nommés xenia
6
), ou sous la forme d’une prolifération de 
petits plats qui précèdent le repas et que l’on nomme 
gustatio ou promulsis à Rome, propoma en Grèce (ce 
mot désigne le vin qui ouvre le repas avec des petits 
plats). Il y a surtout les tragèma, petites friandises 
sucrées et salées que l’on sert lors des banquets (fèves, 
châtaignes, céréales grillées, gâteaux, etc.). Tous ces 
petits plats servent à accueillir, à nourrir et réconforter, à 
éponger les eets du vin, à témoigner d’une générosité 
lors des fêtes et des banquets. La Méditerranée n’a 
cessé, partout, de démultiplier ces petits plats jusqu’à en 
faire des modèles et des formes profondes de socialité. 
Il s’agit de la kémia
7
 dans tous les pays du Maghreb, 
des mezzés
8
 dans tous les pays du Levant, en Turquie, 
en Grèce et dans les Balkans, des antipasti en Italie, 
des hors-d’œuvre en France et des tapas en Espagne. 
Tous ces plats, tous ces gestes sont inscrits dans une 
pratique de l’hospitalité.  
D’où vient cette capacité  
à accueillir ?
Une première hypothèse technique permet de poser 
l’idée que ces dispositifs d’accueil ont permis un très 
grand développement de la cuisine, invitant celles 
et ceux qui la font à redoubler d’ingéniosité pour 
démultiplier les goûts et surprendre les convives. Les 
cuisines se sont transformées en gastronomie pour 
répondre aux principes de l’hospitalité : l’accueil, la 
diplomatie, les réceptions, les fêtes, les célébrations, 
etc., sans cesser d’inventer et de toujours mieux faire 
pour recevoir. 
La deuxième hypothèse est que nous cuisinons toujours 
pour l’autre. La cuisine est essentiellement un don de 
l’hospitalité. Il faut réapprendre inniment à cuisiner 
pour les autres et à recevoir, parce que c’est la condition 
matérielle de notre commun. La cuisine est souvent 
laborieuse, mais elle est un don matériel, conceptuel et 
social. L’hospitalité, en dépassant la transaction et la 
fonction marchande, réinstalle une proximité essentielle 
entre les personnes. L’expérience de cette profusion 
de petits plats et de saveurs est une expérience de 
l’intensité : donner en excès et recevoir en excès. Il nous 
faut pour cela réapprendre à être hôte, au double sens 
du terme. 
La troisième hypothèse permet de comprendre que 
l’aliment et la nourriture sont très profondément des 
régimes moraux. Ils le sont parce qu’ils ne cessent 
de produire des formes de contrôle, sur la faim, la 
jouissance, la satiété, l’excès, la retenue. Et plus encore, 
ils le sont parce que penser l’aliment et sa transformation 
en nourriture et en cuisine, c’est rééchir en permanence 
à nos conditions d’existence : ce que nous produisons 
sur le monde pour nous nourrir, nous le produisons 
aussi sur nos corps. Ce qui reviendrait à dire que ne 
pas s’intéresser à la cuisine, c’est ne pas réellement 
s’intéresser à nos conditions de vie. En m’intéressant 
aux gastronomies et aux cuisines, en traversant depuis 
tant d’années les pays de la Méditerranée, en observant 
les modes alimentaires et en faisant un livre de cuisine, 
je ne peux que constater deux choses : d’abord, nous 
ne savons pas assez nous occuper des autres, au sens 
propre, c'est-à-dire que nous ne savons pas assez 
nourrir les autres ; ensuite, nos rapports à l’alimentation 
sont fantasmés. S’intéresser aux cuisines et aux 
recettes, c’est s’intéresser aux modes d’existence des 
autres et ne cesser d’expérimenter.  
La quatrième hypothèse se fonde sur le fait que l’histoire 
des gastronomies est complexe, mais que celle des 
« cuisines » est presque inexistante, faute de documents 
et peut-être aussi faute d’intérêt. Nous possédons peu 
de traces de ce que nous nommons « cuisine », nous 
savons dicilement ce que nos ancêtres mangeaient, 
et nous avons encore moins de sources sur la manière 
avec laquelle ils préparaient les repas. Nous avons des 
traces d’une gastronomie complexe et riche, mais très 
peu d’une gastronomie plus simple et plus vernaculaire. 
Il faut d’abord comprendre que l’aliment entretient une 
relation complexe avec la pensée et avec le savoir. 
On peut armer que la Grèce antique est le point de 
12
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« philosophie ». On peut armer que la philosophie n’a 
rien à voire avec un quelconque « amour de la sagesse », 
mais qu’il s’agit d’une « disposition au soin ». Nous 
traduisons le terme philia par une manière bienveillante 
et soignée d’accompagner. La philosophie devrait avoir 
pour enjeu de s’intéresser aux manières avec lesquelles 
nous nous accompagnons avec plus ou moins de 
soin et plus ou moins d’intérêt. Il est alors possible 
d’émettre l’hypothèse que le travail le plus singulier de 
la philosophie aurait dû être celui d’une interprétation du 
« goût »
9
. Mais la philosophie ne s’est pas occupée de 
cela. Friedrich Nietzsche écrivait
10
 : 
A-t-on jamais songé à faire une matière d’études des 
diﬀérentes divisions de la journée, des conséquences 
d’une ﬁxation régulière du travail, des fêtes et des jours 
de repos? Connaît-on les eﬀets normaux des aliments? 
Y a-t-il une philosophie de la nutrition? 
Dès l'origine
11
, la philosophie renvoie le traitement de 
l’aliment à la sphère de la politique et de la morale, 
préférant ne s’intéresser qu’au traitement des éléments. 
Puis, petit à petit, les sphères de la morale et de la 
politique ont abandonné la gestion de l’aliment à 
l’exclusive sphère du commerce et de la marchandise. 
Cela suppose deux conséquences dramatiques : la 
première est l’abandon de la possibilité de penser 
l’aliment depuis la sphère du soin ; la seconde, une 
absence agrante d’une pensée de l’alimentation. 
S’intéresser à l’aliment et aux manières de les combiner, 
c’est s’intéresser à celles et à ceux qui nous entourent. 
Apprendre la cuisine, parcourir la Méditerranée, c’est 
comprendre un commun qui est fondé sur un partage 
de gestes, sur une complexité innie des goûts et 
sur l’hospitalité. Une fois encore, s’il est impossible 
de penser une gastronomie de Méditerranée, il 
est en revanche possible de comprendre que ces 
gastronomies, aussi diverses soient-elles, sont toutes 
fondées sur des gestes, sur une préoccupation de 
l’autre et de ses conditions d’existence, sur la possibilité 
renouvelée d’un plaisir, sur un échelonnement inni du 
goût et sur l’hospitalité. 
1. Favorinos d’Arles, L’Exil, trad. F. Vallos, éd. Mix., 2019.
2. Ibid, p. 22.
3. Homère, Odyssée, XIV, 147-200, et XVII, 155-157.
4. Ibid, XVII, 155-157, propos de Théoclymène (devin).
5. Le terme grec xenia dit l’hospitalité et il est fondé sur le 
terme xenos qui désigne ce qui est étranger et ce qui est hôte. Je 
précise qu’à l’entrée de chaque chapitre je mets en exergue deux 
épigrammes du poète latin Martial (Marcus Valerius Martialis, 
40-104): ces courts poèmes font partie d’un recueil qui se nomme 
Xenia, c’est-à-dire les cadeaux d’hospitalité (https://devenir-
dimanche.org/martial-epigrammes/).
6. Je renvoie à une très récente découverte ( juin 2023) d’une fresque 
à Pompéi montant une xenia: il s’agit d’une table avec diﬀérentes 
choses à manger.
7. Le terme kémia vient de la langue arabe et désigne une petite 
quantité, une petite bouﬀée de fumée, de suc. Il est fort probable 
que le terme arabe dérive du mot grec kumeia, qui signiﬁe le 
mélange de plusieurs sucs et qui a donné en français les mots 
«chimie» et «alchimie» (quant à lui directement emprunté à 
l’arabe). L’origine de la kemia serait ce plaisir et cette capacité à 
mélanger diﬀérentes choses.
8. Le terme «mezzé» vient de l’arabe et du perse et signiﬁe 
«saveur». Il s’agit ici aussi d’une histoire de combinatoire de 
saveurs.
9. Voir à ce propos l’ouvrage d’Olivier Assouly, Philosophie du goût. 
Manger, digérer et jouir, Pocket, 2019.
10. Friedrich Nietzsche, Le Gai savoir, §7, 1882
11. Précisément dès le travail d’Aristote et son interprétation  
de l’aliment.
Gravure de Jacob Matham (après Pieter Aersten),  
représentant une scène de marché aux légumes, 1603.
13
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CHAPITRE N° 1
antipasti 
& mezzés
Convier quelqu'un, c'est se charger de son bonheur pendant tout le 
temps qu'il est sous notre toit.
— Jean-Anthelm Brillat-Savarin, Physiologie du goût, 1825.
Partout en Méditerranée, le repas, celui de la fête et 
de l’hospitalité, commence par une série de petits 
plats qui viennent éveiller et aiguiser l’appétit. Ils sont 
toujours le signe de l’hospitalité dans les maisons ou 
lors des grands repas de famille et de fêtes, mais ils 
sont aussi le signe de l’amitié et de la festivité dans les 
bars et dans les rues lorsqu’ils accompagnent un verre. 
Le principe consiste à démultiplier les petits plats en 
signe de profusion et de bienvenue. L’ingéniosité des 
gastronomies de Méditerranée tient très profondément à 
la richesse et à la complexité gustative de ces plats.
Voici un tour de Méditerranée avec plus de 120 recettes 
de ces merveilleux petits plats.
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Les antipasti 
ITALIE
À BOLOGNE ET EN ÉMILIE-ROMAGNE
En Émilie-Romagne et principalement à Bologne, les antipasti  
sont une manière de dîner et de faire la fête entre amis. 
Cunza 
1
Crème de lard aux herbes. Recette n° 1436.
Gnoccho fritto 
2
Beignets frits gonés. Recette n° 1831.
Tigelle 
3
Sorte de petit pain rond et moelleux. Recette n° 1955.
Friggione 
4
Cont de tomates et d’oignons. Recette n° 100.
Paté di mortadella 
5
Crème de mortadelle et de ricotta. Recette n° 1450.
AcciuGghini
Beignets de feuilles de sauge aux anchois.  
Recette n° 1032.
Charcuteries
Assortiment de mortadelle, prosciutto di Parma, 
culatello, coppa, etc.
Fromages
Assortiment de parmesan et squacquerone, etc.
Anchoïade
Crème d’anchois servie chaude ou froide.  
Recette n° 1086.
Anchoïade d’Austin de Croze
Crème d’anchois avec amandes.
3
4
5
2
1
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EN TOSCANE
En Toscane, on propose généralement en antipasti des crostini e bruschette, qui sont 
de petites tranches de pain garnies. Les bruschette sont toujours réalisées avec du pane 
casareccio (pain de campagne grillé), tandis que le crostini est fait avec du pain toasté. 
Crostini al burro di alici
Avec un beurre d’anchois à l’huile. Recette n° 2012.
Crostini alla botarga
Avec du beurre et de la poutargue râpée. Recette 
n° 2014.
Crostini alla spoletina
Avec une crème de champignons et de true.  
Recette n° 2015.
Crostini toscani
Avec une crème de foies de volaille,  
d’anchois et de sauge. Recette n° 2013.
Bruschette al pomodoro
Avec de la tomate. 
Bruschette con i funghi 
Avec une fricassée de champignons sauvages. 
Crostini dei butteri
Avec un hachis de foie, de saucisse et de sauge.  
Recette n° 2011.
Crostini con crema di carcioﬁ
Avec une crème d’artichauts .
Polpette di tonno 
1
Boulettes préparées avec du thon frais. Recette n° 1055.
Polenta fritta 
2
Morceaux de polenta grillés ou frits, que l’on peut 
garnir de stoccasso mantecato (recette n° 1176) ou de 
sopressa veneta, un saucisson de Vénétie très tendre. 
Sarde in saor 
3
Sardines frites marinées. Recette n° 1111.
Triglie fritte 
4
Petits rougets de roche frits. Recette n° 991.
Cicchetti 
5
Petites tranches de pain que l’on garnit de légumes 
grillés, de stoccasso mantecato (recette n° 1176), de 
morue au cont d’oignons, d’anchois marinés (recette 
n° 1085), de sarde in saor (recette n° 1111), de jambon, 
de mortadelle, de speck, de mousse de thon, de salami,  
de ricotta, de fromage, etc. 
Mesi vovi co’l’aciugheta 
6
Œufs durs aux anchois. Recette n° 475.
Gamberetti in padella
Crevettes de Méditerranée sautées  
à la poêle. Recette n° 1150. 
À VENISE
À Venise, les antipasti sont dégustés le plus souvent debout dans les bàcari (petits bars à vins). 
1
5
6
2
3
4
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La KÉMIA 
MAGHREB
La kémia est un assortiment de petits plats consommés au Maghreb. En arabe,  
le mot désigne une petite quantité. Elle se compose d'un assortiment d'olives, amandes, 
pistaches, lupins, fèves fraîches, branches de fenouil et de salades. 
Bedenjel bel carwiya 
1
Recette n° 41. 
Blettes sauvages 
2
Recette n° 267.
Chakchouka 
3
Sorte de ratatouille de poivrons. Recette n° 135. 
Bissara 
4
Purée de fèves. Recette n° 388.  
Salade de LÉGUMEs
Salade d'oranges. Recette n° 1601. 
5
Salade de pois chiches. Recette n° 385. 
6
Salade de concombre. Recette n° 255. 
15
Salade de pommes de terre. Recette n° 359 . 
11
Salade d'artichauts. Recette n° 253. 
13
Salade de fenouil. Recette n° 241. 
18
Bakoula, salade d'épinards. Recette n° 292. 
7
Zitoune meslalla mchermel. Recette n° 273. 
8
Carottes au cumin 
9
Recette n° 79.
Torchi 
10
Salade de navets marinés. Recette n° 242. 
Thon beldi 
12
Crème de thon au citron cont. Recette n° 1966. 
Carottes au safran 
14
Recette n° 78.
1
6
5
7
3
8
4
2
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Mechouia 
16
Sorte de ratatouille. Recette n° 243. 
Ajlouk qura’a 
17
Écrasé de courgettes servi froid. Recette n° 120. 
Foul mchermel
Salade de fèves. Recette n° 63. 
Omek houria
Purée de carottes. Recette n° 80. 
Moules à l’escabèche
Recette n° 1125.
Kalentika d’Alger
Sorte de panisse. Recette n° 379. 
N’tchouba
Salade de crudités avec des anchois. Recette n° 247. 
Poutargue
Œufs de mulet salés et séchés. Recette n° 399. 
9
13
11
10
18
15
1716
14
12
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LES HORS-D'ŒUVRE 
FRANCE
 
Les hors-d'œuvre sont littéralement les plats qui viennent avant ceux  
du repas. Ils sont l'équivalent des mezzés ou antipasti en France.
Mélet de Provence 
1
Crème de petits poissons au fenouil. Recette n° 1093. 
Tapenade 
2
Purée d’olives noires aux câpres. Recette n° 302. 
BRANDADE de morue 
3
Crème de morue à l'huile (chaude ou froide).  
Recette n°1179 
Allumettes aux anchois 
4
Recette n° 1081. 
Barquettes provençales 
5
Tartelettes garnies d’une salade de thon cru.  
Recette n° 1067. 
Artichauts en marinade 
6
Recette n° 30.
Lou saussoun
Sorte de pesto de fenouil et d'amandes.  
Recette n° 303. 
Fachoira
Crème d’anchois aux olives. Recette n° 1088. 
Poutargue
Œufs de mulet salés et séchés.  
Recette n° 399. 
Œufs à la tapenade
Œufs durs à la tapenade. Recette n° 304.
1
5
3
2
4
6
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Ensaladilla rusa 
1
Recette n° 363.
Croquetas 
2
Croquettes frites, nature ou au jambon cru.  
Recette n° 490. 
Papas aliñas 
3
Salade de pommes de terre. Recette n° 357.
Flamenquines 
4
Fines tranches de viande roulées et frites.  
Recette n° 1401. 
Tortilla de patatas 
5
Omelette aux pommes de terre. Recette n° 1401. 
Aubergines au miel 
6
Recette n° 36.
Mojama
Filet de thon séché. Recette n° 1037.
Salmorejo cordobés
Soupe froide de légumes. Recette n° 168.
Patatas bravas
Pommes frites servies avec une sauce  
au piment ou salsa brava. Recette n° 355.
Assortiment charcuterie
Jambon, saucisson et chorizo.
LES TAPAS 
ESPAGNE
 
Consommées en Andalousie, dans la région de Valence et en Catalogne, les tapas  
sont un assortissement de petits plats. L’origine du nom proviendrait de l’habitude  
de couvrir son verre avec une tranche de pain pour protéger son contenu de la poussière.
1
4
3
2
6
5
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grÈCE
Tarama 
1
Crème d’œufs de cabillaud au pain et au lait. 
Recette n° 1206.
Fava 
2
Purée de fèves ou de pois cassés.  
Recette n° 394.
Pita grecque 
3
Recette n° 1945. 
Kolokythokeftedes 
4
Boulettes de courgettes.  
Recette n° 121.
Melitzanosalata 
5
Caviar d’aubergines. Recette n° 238.
Salade de poulpe 
6
Recette n° 1160. 
Skordalia 
7
Purée de pommes de terre  
à l’ail et à l’huile. Recette n° 352.
Tyrokafteri 
8
Crème de fromage et poivron.  
Recette n° 494.
Tzatziki 
9
Yaourt grec à l’ail et au concombre.  
Recette n° 498.
Tyropitakia
Feuilletés au fromage.  
Recette n° 1828.
Taramokeftedes
Boulettes de tarama. Recette n° 1208.
Dolmas
Feuilles de vigne farcies. Recette n° 156.
LES MEZZÉS
Les mezzés sont un assortiment de petits plats qui ouvrent le repas  
dans les cuisines du Levant, de la Turquie et de la Grèce.  
Le nom provient du persan maze, qui signiﬁe «goût, saveur». 
1
5
9
4
7
8
3
2
6
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LIBAN
Samboussek 
1
 
Petits chaussons frits 
à la viande. Recette 
n° 1267. 
Swadeh djaj 
2
 
Ragoût de foies de 
volaille à la mélasse 
de grenade. Recette 
n° 1512. 
Moutabal 
3
 
Caviar d’aubergine au 
tahini. Recette n° 45. 
Maghmour 
4
 
Ragoût d’aubergines 
aux pois chiches. 
Recette n° 32. 
Baba  
gHanoush 
5
 
Caviar d’aubergine. 
Recette n° 44. 
Labneh 
6
 
Yaourt égoutté très 
épais. Recette n° 485. 
Zaatar  
we jebneh 
7
 
Salade de sarriette 
et d'origan. Recette 
n° 1947. 
KEbbeh  
nayyeh 
8
 
Sorte de tartare 
d’agneau. Recette 
n° 1308. 
PITA LIBAN 
9
Recette n° 260. 
KEBBEH 
10
Boulettes de boulgour 
farcies à la viande et aux 
noix. Recette n° 1301. 
Houmous 
11
 
Crème de pois chiches. 
Recette n° 375. 
Muhammara 
12
 
Crème de poivrons et de 
piments. Recette n° 136.
Kebbeh  
batata 
13
 
Kebbeh de pommes de 
terre. Recette n° 360. 
Fatayer
Recette n° 1268. 
Feuilletés frits aux 
épinards.
Loubié b zeyt
Salade de haricots 
blancs. Recette n° 119.
Tabouleh
Salade de persil au 
boulgour. Recette 
n° 263. 
Falafels
Beignets de pois 
chiches. Recette n° 373. 
FattoucHE
Salade de pain.  
Recette n° 223. 
Raqaqat
Feuilletés frits au 
fromage. Recette 
n° 1829.
KaMounet 
banadoura
Kebbeh de tomates. 
Recette n° 140.  
1
5
10
13
9
4
7
8
12
3
2
6
11
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Firinda çitir hamsi 
1
 
Anchois croustillants au four. Recette n° 1084. 
Çoban salatasi 
2
Salade de crudités. Recette n° 227. 
Zahter salatasi 
3
Salade de thym et de sarriette. Recette n° 259. 
Enginar salatasi 
4
Salade d’artichauts. Recette n°117. 
SIGARA BÖREĞI 
5
Petits roulés au fromage.  
Recette n° 1827.
Midye dolmasi 
6
Moules farcies. Recette n° 1133. 
LÂkerda 
7
Bonite marinée. Recette n° 1066. 
Caçik 
8
Yaourt à l’ail et au concombre. Recette n° 500.
ÇiĞ köfte 
9
Boulettes de viande de bœuf crue. Recette n° 1302. 
Haydari 
10
Crème de yaourt et de fromage frais. Recette n° 1513. 
Kisir 
11
Salade de boulgour. Recette n° 265. 
Patlican salatasi 
12
Caviar d’aubergine. Recette n° 234. 
Ezme 
13
Salade de piments et de tomates. Recette n° 228. 
Sumakli soğan salatasi 
14
Salade d’oignons au sumac. Recette n° 248.
TURQUIE
2
4
7
3
5
1
6
8
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1 · ANTIPASTI & MEZZÉS
Peynir ezmesi 
15
Crème de fromage frais et de noix. 
Recette n° 492.
Kasik salatasi 
16
Salade de crudités aux noix et à la mélasse  
de grenade. Recette n° 235. 
Salade de poulpe
Recette n° 1160. 
Içli köfte
Boulettes de boulgour à la viande. Recette n° 1302. 
Arnavut ciğeri
Ragoût de foie d’agneau aux oignons. Recette n° 1513.
Börek
Divers feuilletés farcis. Recette n° 1992. 
Barbunya pilai
Recette de haricots blancs. Recette n° 186.
Topik
Chaussons de pois chiches aux oignons.  
Recette n° 393.
Tarama
Recette n° 1206.
Houmous
Recette n° 375.
10
12
9 11
13
14
15
16
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CHAPITRE N 
LÉGUMES
Blette
Aﬁn que les fades blettes, déjeuner d’ouvriers, aient du goût,  
tant de fois le cuisinier réclame du vin et du poivre !
Truffes
Nous les truﬀes rompons la terre nourricière en doux retournements,  
avec les cèpes nous sommes ses seconds fruits.
— Martial Épigrammes XIII  & 
Parce que les légumes sont essentiels aux gastronomies de la Méditerranée, 
ils constituent le premier chapitre avec près de 370 recettes. Base la plus profonde 
des gastronomies de Méditerranée, ils sont principalement consommés cuits pour 
des questions de digestion et sont abondamment servis en hors-d’œuvre et en 
accompagnement. 
Le terme légume désigne, pour l’essentiel, des « plantes potagères » produites par 
la culture et, pour une petite part, les « plantes sauvages » issues de la cueillette. 
Nombreuses sont celles qui peuvent être utilisées comme ingrédients principaux 
ou comme base pour la confection d’un condiment (sauce, épices, herbes, etc.). 
L’étymologie du terme légume est complexe autant que poétique. Le terme provient 
du latin legumen qui désigne principalement les légumes à cosses, tandis que le terme 
olus désigne plus généralement les légumes et le terme frux les céréales. Selon l’auteur 
latin Varron [116-27 av. J.-C., in De lingua latina, VI, 66], le terme legumen a pour 
étymologie le verbe legere qui signie cueillir. 
Cueillir (
legere
) et, au ﬁguré, lire les lettres avec les yeux: d’où légats, magistrats choisis pour une 
mission publique ; celui qui cueille les olives ou le raisin (
legulus
), les légumes (
legumina
) dans diverses 
cultures, la loi (
lex
), parce qu’elles sont lues au peuple aﬁn qu’il ait à les observer; et légitime. Collègues 
(
collegæ
), de 
lecti
 et 
cum
 (choisi avec) […], collecte (
collecta
) choses rassemblées en un seul lieu. Le 
bois (
ligna
) vient aussi de 
legere
, parce qu’on ramasse le bois des arbres pour en faire du feu. Ajoutons 
légion (
legio
), diligent (
diligens
) et aﬀection (
dilectus
).
Même si l’étymologie n’est probablement pas juste, il est assez agréable d’imaginer 
que le terme « légume » entretienne une relation avec les concepts de cueillette et de 
soin. D’où l’importance de savoir les choisir, et de respecter les saisons de chaque 
produit. Les légumes constituent le fondement des régimes parce qu’ils sont présents 
à chaque repas comme ingrédients, comme hors-d’œuvre ou comme accompagnement. 
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N° 1
CARCIOFI  
ALLA ROMANA
italie
Les artichauts à la romaine se réalisent 
avec des artichauts de printemps  
et avec une menthe sauvage Calamintha nepeta  
que l’on nomme «mentuccia» à Rome
 |   4 |   15 MIN |   25 MIN 
12 artichauts poivrade · 1 citron · persil ·  
nepitella · ail · huile d’olive · sel & poivre
Tourner les artichauts à crus, bien éplucher la queue, 
retirer le foin avec une petite cuillère, les citronner et 
les réserver dans de l’eau. Préparer un hachis de persil, 
ail et nepitella (herbe indispensable pour cette recette). 
Saler et poivrer le hachis, avant d’en farcir les artichauts. 
Verser un peu d’huile dans une sauteuse, y déposer les 
artichauts tête en bas, puis ajouter un peu d’eau et de 
jus de citron. Couvrir de papier de cuisson et cuire à 
feu doux environ 20-25 min. Ils doivent être teneri come 
burro (tendres comme du beurre). Servir chaud  
ou à température ambiante.
N° 2
CARCIOFI SOTT’OLIO
ITALIE
Ces artichauts conﬁts à l’huile sont une recette 
importante de la gastronomie italienne  
Ils doivent reposer quelques jours au frais pour se gorger de 
saveurs On peut aussi les conserver dans des pots stérilisés 
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   20 MIN 
2 bottes d’artichauts poivrade · 1 citron ·  
4 branches de thym · 20 cl de vinaigre blanc ·  
20 cl d’huile d’olive · sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts. Retirer le foin, 
puis les mettre dans un cul-de-poule avec de 
l’eau citronnée. Dans une cocotte, faire chauer 
un mélange d’eau et de vinaigre (deux tiers/
un tiers), ajouter du sel, du poivre en grains, 
quelques branches de thym et les quartiers du 
citron. Dès que le mélange est à ébullition, y 
plonger les artichauts et les laisser cuire 15 min : 
ils doivent être tendres. Les égoutter et les disposer 
tête en bas sur un linge pour les sécher. Les disposer 
ensuite dans une jarre, en les serrant le plus possible. 
Ajouter des grains de poivre et des branches de thym, 
puis les recouvrir d’huile d’olive. Les laisser reposer quelques 
jours au réfrigérateur. Ils se garderont jusqu’à 2 semaines.
 · ARTICHAUTS
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N° 3
CARCIOFI  
IN TORTIERA
ITALIE
Spécialité de Calabre
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   30 MIN 
6 artichauts poivrade · 4 pommes de terre ·  
40 cl de bouillon de légumes · 70 g de 
parmesan ou pecorino · 1 œuf · 60 g de 
chapelure · huile d’olive · sel & poivre
Tourner et nettoyer des artichauts, retirer 
le foin. Peler et laver les pommes de terre. 
Trancher nement les pommes de terre et les 
artichauts à la mandoline. Faire chauer de l’huile 
dans une poêle et y faire revenir les artichauts pour 
les colorer. Faire de même avec les pommes de terre, 
puis ajouter un peu de bouillon de légumes et laisser 
évaporer. Dans un cercle ou un petit moule à gratin huilé, 
faire une première couche de pommes de terre, recouvrir avec 
les artichauts, saler et poivrer, puis ajouter une légère couche de 
parmesan ou de pecorino râpé. Remettre une couche de pommes de 
terre, saler et poivrer. Battre l’œuf et le verser sur le gratin. Ajouter du parmesan râpé et de 
la chapelure. Mettre dans un four à 110 °C pour 30 min, puis laisser gratiner. Dresser dans 
un plat de service et servir immédiatement.
N° 4
ALCACHOFAS  
A LA MONTILLANA
ESPAGNE
Recette andalouse de la région  
de production du MontillaMoriles  
vin blanc doux dans la province de Cordoue
 4 
|
   20 MIN 
|
   20 MIN 
12 artichauts poivrade · 1 citron · 1 talon de jambon 
cru · 1 os de jambon · ½ oignon · 4 gousses d’ail · 
1 tranche de jambon serrano · farine · safran · 15 cl  
de Montilla-Moriles · menthe sauvage · huile d’olive ·  
sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts. Les couper en quatre 
et retirer le foin. Les mettre dans un bol d’eau citronnée. 
Dans une casserole, mettre le talon de jambon cru 
ainsi que l’os de jambon, couvrir d’eau à hauteur et 
laisser cuire 20 min pour obtenir un bouillon. Dans une 
sauteuse, faire chauer un let d’huile, puis y laisser 
revenir l’oignon et l’ail ciselés avec le jambon serrano 
coupé en petits morceaux. Ajouter une pincée de farine, 
une pointe de safran et 2 ou 3 louches de bouillon. 
Déposer les artichauts dans la sauteuse, les mouiller 
avec le vin blanc et les laisser cuire jusqu’à ce qu’ils 
soient tendres. Le jus doit être réduit et onctueux en n 
de cuisson. Ajouter un peu de menthe sauvage et servir.
N° 5
TAJINE AUX 
BOULETTES 
D’ARTICHAUT & VEAU
ALGÉRIE
Ce tajine est une spécialité algérienne  
il peut se réaliser avec d’autres légumes 
 4 
|
   30 MIN 
|
   45 MIN 
3 artichauts poivrade · 1 citron · 200 g de viande  
de veau · 1 ail · 1 oignon doux · piment en poudre ·  
cumin · paprika · 2 pommes de terre · 150 g de pulpe 
de tomates · persil frais · coriandre fraîche ·  
huile d’olive · sel & poivre
Tourner et nettoyer les artichauts. Les couper en deux 
pour retirer le foin. Les cuire dans une eau bouillante 
citronnée et salée jusqu’à ce qu’ils soient tendres. 
Les égoutter. Réaliser un hachis avec l’ail, l’oignon 
doux et le piment. Hacher la viande. Mélanger le veau, 
les artichauts et 1 cuillerée à soupe de hachis. Saler 
et poivrer, ajouter du cumin. Confectionner 8 boulettes 
et les faire colorer dans une poêle. Dans une sauteuse, 
ajouter le reste du hachis, du paprika et du cumin. Faire 
revenir le mélange. Ajouter les pommes de terre pelées et 
coupées en quatre dans la longueur. Ajouter la pulpe de 
tomates et verser 20 cl d’eau. Porter à ébullition, baisser 
le feu, ajouter les boulettes et laisser cuire à feu doux 
30 min. Garnir de persil, de coriandre ciselés et servir.
 · ARTICHAUTS
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N° 7
PATÉ DI CARCIOFI
ITALIE
La crème d’artichauts est un plat  
qui peut se manger en antipasti  
en accompagnement contorno ou comme  
condiment de pâtes 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   20 MIN 
2 bottes d’artichauts poivrade ·  
1 citron · huile d’olive · sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts. Les couper en 
quatre et retirer le foin. Les faire cuire 20 min dans  
de l’eau avec du jus de citron, du sel et du poivre  
en grains. Quand ils sont tendres, les mixer nement, 
puis ajouter du sel, du poivre, un trait de jus de citron 
et de l’huile d’olive. Cette crème est excellente sur des 
crostini, avec des pâtes ou pour accompagner une 
viande ou un poisson.
N°6
TORTA DI CARCIOFI
ITALIE
Cette tourte aux artichauts est une 
spécialité de Ligurie Elle se réalise avec 
un fromage typique de la région de Gênes le prescincêua 
qui est une sorte de ricotta à la consistance de yaourt 
on peut aisément la réaliser en mélangeant du yaourt 
dans de la ricotta et en le laissant s’aﬃner  h  
au frais Le nom dérive du terme «présure»  
et la recette est attestée depuis le 
e
 siècle 
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   45 MIN 
1 pâte à l’huile (recette n° 2075) · 6 artichauts 
poivrade · 1 oignon · marjolaine ou origan ·  
200 g de ricotta (ou de prescincêua) · 1 poignée  
de parmesan râpé · 1 citron · 1 œuf · huile d’olive ·  
sel & poivre
Commencer par préparer la pâte, car elle doit reposer au 
moins 30 min. Pendant ce temps, éplucher les artichauts, 
les couper en quatre, retirer le foin et hacher nement la chair. 
La mettre dans une poêle avec un let d’huile d’olive, l’oignon 
émincé, de la marjolaine ou de l’origan, du sel et du poivre. Les faire suer 
rapidement, ajouter un peu d’eau et laisser cuire 10 min. Les mélanger avec la 
ricotta, le parmesan râpé, du sel et du poivre, le zeste du citron et l’œuf battu.  
Pétrir la pâte, la couper en deux, puis étaler très nement la première abaisse. La mettre 
dans un plat à tourte ou, mieux, dans un cercle à tarte. Remplir avec la farce et couvrir 
avec une seconde abaisse très ne. Rouler les bords pour fermer hermétiquement la 
tourte, la dorer au jaune d’œuf et la cuire 30-35 min dans le four à 180 °C. Servir chaud.  
On peut ajouter une belle râpée de true noire.
 · ARTICHAUTS














[image: ]33
ARTICHAUTS À LA BARIGOULE
Une des recettes les plus célèbres de Provence Les artichauts à la barigoule tirent leur nom  
d’une ancienne préparation des barigoules nom provençal des lactaires délicieux La première recette 
a été publiée en  par Viard et Fouret dans la première édition de Le Cuisinier royal
 4 
|
   20 MIN 
|
   40 MIN
20 artichauts poivrade · 1 citron · 1 poignée de mousserons séchés (facultatif) · 2 cébettes · 
1 oignon doux · 4 gousses d’ail · 1 branche de céleri · 1 carotte · 1 tranche épaisse de lard  
de Colonnata · 1 tranche épaisse de jambon cru · 1 belle branche de thym · 20 cl de vin blanc · 
20 cl de bouillon de légumes (ou d’eau) · huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, retirer le foin, puis les plonger dans une eau citronnée. 
Réhydrater les mousserons dans une eau tiède. Préparer une mirepoix de cébettes, oignon doux, 
ail, céleri, carotte, lard de Colonnata et jambon cru. Saler et poivrer. Dans une sauteuse, mettre 
un let d’huile d’olive, puis ajouter la mirepoix et la faire revenir. Ajouter les artichauts et les faire 
revenir. Ajouter les mousserons avec leur eau de trempage, le thym, le vin blanc et le bouillon  
(ou l’eau). Cuire quelques minutes à gros bouillons, puis baisser le feu, mettre un couvercle  
et laisser mijoter 40 min. Rectier l’assaisonnement, ajouter un let d’huile d’olive et servir.
N 
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
F 
R 
A 
N 
C 
E
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VIGNAROLA
La vignarola est un plat de la tradition gastronomique du Latium et spécialement de Velletri  
Elle se réalise dans un temps très court à la ﬁn de l’hiver où l’on trouve les artichauts et les premiers 
primeurs Son nom pourrait provenir des «vignaroli» ou «viticulteurs» qui confectionnaient ce plat 
au retour des travaux des vignes 
 4 
|
   30 MIN 
|
   20 MIN
5 artichauts poivrade · 1 citron · 60 g de pancetta (ou guanciale) · 1 tête d’ail nouveau ·  
40 cl de bouillon de légumes · 500 g de fèves · 400 g de petits pois · 1 salade romaine · 
marjolaine · nepitella · menthe fraîche · huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, retirer le foin, puis les couper en quatre et les plonger dans 
une eau citronnée. Dans une sauteuse, mettre un let d’huile d’olive et faire revenir la pancetta 
coupée en petits dés avec l’ail nouveau. Ajouter les artichauts, les faire revenir, puis mouiller 
avec un peu de bouillon. Laisser cuire quelques minutes. Ajouter ensuite les fèves et les petits 
pois écossés, puis la salade coupée en lanières. Laisser cuire encore quelques minutes, en 
rajoutant du bouillon. Saler et poivrer, puis ajouter les herbes. Rectier l’assaisonnement et servir 
immédiatement.
I 
T 
A 
L 
I 
E
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
N














[image: ]35
N° 10
AGINARES ALA POLITA
GRÈCE
Délicieux ragoût d’artichauts avec une sauce  
au citron Littéralement le nom de la recette 
signiﬁe «les artichauts à la mode de la ville»  
polita renvoyant ici à Constantinople
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
12 artichauts poivrade · 1 pomme de terre · 
1 carotte · 2 gousses d’ail · ½ oignon · 4 cébettes ·  
300 g de petits pois frais · 1 citron ·  
herbes fraîches · huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, retirer le foin, 
couper les queues et les laisser entiers. Éplucher 
et couper en morceaux la pomme de terre et la 
carotte. Peler et émincer l’ail et le ½ oignon. Laver les 
cébettes. Écosser les petits pois. Dans une sauteuse, 
faire revenir tous les légumes dans un peu d’huile 
d’olive sans les colorer. Saler et poivrer, puis ajouter de 
l’eau et le jus de ½ citron. Laisser cuire jusqu’à ce que les 
légumes soient fondants. Rectier l’assaisonnement, ajouter le 
jus du ½ citron restant (l’acidité doit permette de faire un jus bien 
émulsionné avec l’amidon de la pomme de terre). Ajouter quelques 
herbes fraîches et servir immédiatement.
N° 11
CARCIOFI 
AMMUDDICATI
ITALIE
Dans cette spécialité sicilienne  
les artichauts sont farcis d’un mélange 
de chapelure et d’anchois
 4 
|
   25 MIN 
|
   35 MIN 
15 artichauts poivrade · 1 citron · 60 g de 
chapelure · 2 gousses d’ail · 1 botte de persil · 
8 lets d’anchois à l’huile · 1 poignée de câpres 
dessalées · nepitella · 20 cl de vin blanc ·  
huile d’olive · sel & poivre
Laver, tourner et éplucher les artichauts, couper 
les queues, bien écarter les feuilles et retirer le foin 
à l’aide d’une petite cuillère. Réserver les artichauts 
dans une eau citronnée. Dans un petit saladier, mettre 
la chapelure, l’ail écrasé, le persil, les anchois hachés, 
les câpres hachées, du zeste de citron, la nepitella et de 
l’huile d’olive. Saler et poivrer. Farcir les artichauts avec ce 
mélange en prenant soin d’en mettre entre les feuilles. Dans une 
petite sauteuse, verser un let d’huile, ajouter les artichauts, puis 
mouiller avec le vin blanc et autant d’eau. Cuire à couvert 25 min sur feu 
doux. Ajouter un peu de chapelure et faire gratiner 10 min dans un four à 190 °C. Servir chaud ou froid.
 · ARTICHAUTS
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CARCIOFI ALLA GIUDiA
Ces «artichauts à la juive» sont une recette emblématique de la gastronomie juive de Rome 
il s’agit de délicieux artichauts frits à la fois fondants et croustillants
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   20 MIN
10 artichauts poivrade · huile d’olive · sel & poivre
Commencer par éplucher et tourner les artichauts. Couper les queues assez court et bien les 
éplucher pour retirer la partie breuse. Couper les feuilles en dôme, puis retirer le foin à la cuillère. 
Plonger les artichauts dans un bain d’huile à 140 °C et les cuire d’abord 4 min tête en bas,  
puis les retourner pour cuire les queues. La cuisson doit durer entre 12 et 15 min : il faut utiliser  
une fourchette pour presser les artichauts dans le bain d’huile an d’écarter les feuilles.  
Sortir les artichauts quand ils sont cuits et continuer de les presser délicatement pour écarter  
les feuilles. Les plonger quelques secondes dans une seconde friture très chaude pour les rendre 
croustillants. Les égoutter, les saler, les poivrer et les manger immédiatement.
I 
T 
A 
L 
I 
E
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
N 
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N° 14
ALCACHOFAS EN  
SALSA DE ALMENDRAS
ESPAGNE
Spécialité andalouse
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   20 MIN 
2 bottes d’artichauts poivrade · 1 citron ·  
1 tranche de pain rassis · 4 gousses d’ail ·  
2 poignées d’amandes pelées · 5 cl de vin blanc sec · 
1 oignon · huile d’olive · sel & poivre
Commencer par éplucher, tourner et couper en deux 
les artichauts. Retirer le foin, puis les plonger dans une 
eau citronnée. Les faire cuire 10-12 min dans une eau 
bouillante citronnée et salée. Pendant ce temps, faire 
chauer un bon let d’huile dans une petite poêle pour y 
faire dorer les morceaux de pain, l’ail entier et les amandes. 
Égoutter le mélange, puis le mettre dans un mixeur avec le 
vin blanc et un peu d’eau de cuisson des artichauts. Mixer 
pour obtenir une crème onctueuse. Saler et poivrer. Dans 
la même poêle, faire dorer l’oignon ciselé très nement. 
Égoutter les artichauts en réservant la moitié de leur eau de 
cuisson, puis les remettre dans la casserole, mouiller avec 
un peu de l’eau réservée, ajouter l’oignon doré et la crème 
de pain. Laisser cuire quelques minutes à feu doux en rajoutant 
au besoin un peu d’eau de cuisson pour obtenir des artichauts 
fondants et une sauce crémeuse. Servir sans attendre.
N° 13
CARCIOFI RIPIENi  
ALLA ROMANA
ITALIE
Les artichauts farcis sont une manière  
de préparer les artichauts à Rome
 4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
16 artichauts poivrade · 1 citron · 1 échalote ·  
1 gousse d’ail · 1 poignée de persil · 4 pincées  
de nepitella · 2 tranches de lard de Colonnata ·  
beurre · huile d’olive · sel & poivre
Tourner et nettoyer des artichauts. Avec une cuillère, 
creuser le cœur pour retirer le foin. Les réserver dans 
une eau citronnée. Hacher une partie des queues avec 
l’échalote, ½ gousse d’ail, les feuilles de persil (garder 
les tiges), la moitié de la nepitella, le zeste du citron 
et le lard de Colonnata. Saler et poivrer, puis farcir les 
artichauts. Dans une cocotte, mettre un let d’huile 
d’olive, ½ gousse d’ail, les tiges du persil et le reste de la 
nepitella ; ajouter délicatement les artichauts et les faire 
revenir. Mouiller avec un peu d’eau et cuire à feu doux 
jusqu’à ce que les artichauts soient fondants. Les sortir 
de la cocotte et les dresser sur un plat. Faire réduire 
le jus si nécessaire, l’assaisonner, ajouter une noix de 
beurre, vanner la sauce et la ltrer sur les artichauts. 
Servir immédiatement.
 · ARTICHAUTS
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N° 16
SOUPE 
D’ARTICHAUTS
FRANCE
La soupe d’artichauts  
est une recette provençale 
 
|
   4 
|
   15 MIN 
|
   15 MIN 
6 artichauts poivrade · 1 petite pomme de terre ·  
1 petit oignon · 1 petite gousse d’ail · 1 citron · 
huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, les couper en 
quatre et retirer le foin. Peler la pomme de terre, 
l’oignon et l’ail. Verser un let d’huile dans une 
casserole et y faire revenir les artichauts, la pomme de 
terre, l’oignon et l’ail. Saler, puis ajouter de l’eau et faire 
cuire 15 min. Mixer, ajouter un peu de jus de citron, saler 
et poivrer. Servir avec un let d’huile d’olive.
N° 15
SOUPE 
D’ARTICHAUTS 
SARDE
ITALIE
Cette soupe est une spécialité sarde 
réalisée avec de petites pâtes rondes 
nommées «fregole» recette n
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
4 artichauts poivrade · 1 pomme de terre ·  
1 petit oignon · 1 petite gousse d’ail ·  
100 g de fregole · huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, retirer le foin et les 
couper en tranches nes. Peler la pomme de terre, 
l’oignon et l’ail. Verser de l’huile dans une casserole  
et y faire revenir les artichauts, la pomme de terre, 
l’oignon et l’ail. Saler et poivrer, puis mouiller avec  
un demi litre d’eau. À l’ébullition, ajouter les fregole  
et laisser cuire encore 12 min. Servir avec un let  
d’huile d’olive bien verte.
 · ARTICHAUTS
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N° 17
SOUPE 
D’ARTICHAUTS  
À LA TRUFFE NOIRE
FRANCE
Cette soupe est un hommage au chef Guy 
Savoy et aux produits de Provence
 
|
   4 
|
   25 MIN 
|
   20 MIN 
6 artichauts poivrade · 15 g de pelures de true · 
50 g de true noire · 50 cl de bouillon de légumes · 
beurre · huile d’olive · sel & poivre
Eeuiller et tourner les artichauts, les couper en 
quatre et retirer le foin. Dans une casserole, mettre une 
noisette de beurre et un let d’huile d’olive, puis y saisir 
les artichauts sans les laisser se colorer. Saler et poivrer. 
Ajouter le bouillon de légumes et cuire pendant 20 min. 
Mixer pour obtenir une soupe onctueuse. Rectier 
l’assaisonnement et ajouter les pelures de true.  
Bien mixer l’ensemble. Servir la soupe chaude mais  
pas brûlante, et ajouter une belle râpée de true noire 
dans chaque assiette.
N° 18
CARCIOFI IN 
AGRODOLCE
ITALIE
Voici la recette sicilienne  
des artichauts à l’aigredoux
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
10 artichauts poivrade · 2 citrons · ½ oignon ·  
1 orange · 1 petite poignée de raisins secs · 
10 cl de vinaigre · 1 càs rase de sucre ·  
sel & poivre
Commencer par éplucher et tourner les artichauts. 
Les couper en quatre et retirer le foin. Les cuire 
dans une eau bouillante salée et citronnée pendant 
10-12 min. Dans une sauteuse, faire revenir le ½ oignon 
ciselé nement, puis ajouter le vinaigre, le sucre, le jus 
du second citron et le jus de l’orange. Faire réduire de 
moitié. Saler et poivrer, puis ajouter les raisins secs, ainsi 
que les zestes de ½ citron et ½ orange. Égoutter les 
artichauts et nir de les cuire dans la sauce aigre-douce. 
Rectier l’assaisonnement. Les déguster  
à température ambiante.
 · ARTICHAUTS
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N° 19
TAJINE D’ARTICHAUTS 
FARCIS
MAROC
Voici une recette d’un tajine d’artichauts  
et d’agneau 
 4 
|
   30 MIN 
|
   55 MIN 
8 artichauts poivrade · 200 g d’agneau haché ·  
200 g de bœuf haché · 1 oignon · 4 gousses d’ail · 
persil · sarriette · ½ càs de graines de coriandre ·  
½ càs de graines de fenouil · graines de cumin · 
safran · concentré de tomates · mélange d’épices 
(ras el-hanout, cumin, gingembre, pimentón et 
piment fort) · 1 citron · persil et coriandre frais ·  
300 g de petits pois · huile d’olive · sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts, puis retirer le foin 
des artichauts. Les citronner et les réserver. Hacher très 
nement l’oignon et l’ail avec du persil, de la sarriette, des 
graines de coriandre, de fenouil et de cumin. Mettre la moitié 
de ce hachis dans un cul-de-poule, ajouter les viandes hachées, 
assaisonner avec du sel, du poivre et le mélange d’épices, puis 
bien mélanger. Mettre le reste du hachis dans une sauteuse avec un 
let d’huile d’olive, assaisonner (sel, poivre et mélange d’épices), ajouter une 
pointe de safran, le concentré de tomates et de l’eau à hauteur, puis faire cuire 10 min. 
Farcir les fonds d’artichauts avec la farce à la viande avant de les disposer dans la 
sauteuse. Ajouter des herbes, le citron en quartiers et de l’eau si nécessaire pour couvrir 
les artichauts. Couvrir et laisser cuire 45 min à feu doux. Ajouter les petits pois écossés  
et remettre à cuire 8 min. Servir bien chaud.
N° 20
CARCIOFI E PISELLI
ITALIE
Recette italienne de ragoût d’artichauts  
et de petits pois 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   15 MIN 
8 artichauts poivrade · ¼ d’oignon · 1 gousse 
d’ail · 20 cl de bouillon de légumes · 400 g  
de petits pois · 2 cœurs de salade romaine ·  
huile d’olive · sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts. Les couper 
en quatre et retirer le foin. Dans une sauteuse, 
faire revenir l’oignon et l’ail ciselés dans un let 
d’huile, puis ajouter les artichauts et colorer 
quelques minutes. Mouiller avec un peu de 
bouillon et cuire 5 min. Écosser les petits pois 
et les mettre dans la sauteuse. Saler et poivrer, 
rajouter le reste du bouillon et faire cuire encore 
10 min. Griller les cœurs de salade dans une poêle 
chaude avec un let d’huile d’olive. Quand les artichauts 
sont cuits et que le jus a réduit, ajouter les cœurs  
de salade et servir immédiatement.
 · ARTICHAUTS
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N° 22
DOLMA KARNOUN
ALGÉRIE
Variante algérienne du tajine  
d’artichauts farcis
 4 
|
   30 MIN 
|
   30 MIN 
12 artichauts poivrade · 1 citron · 300 g d’agneau 
haché · 1 œuf · persil · cannelle · cumin · 1 oignon · 
400 g de petits pois · huile d’olive · sel & poivre
Éplucher et tourner les artichauts. Les couper en quatre 
et retirer le foin. Les plonger dans une eau citronnée. 
Préparer la farce en mélangeant la viande, l’œuf, le persil 
haché très nement, de la cannelle et du cumin, du sel 
et du poivre. Farcir les artichauts de ce mélange. Dans 
une sauteuse, faire revenir l’oignon haché dans un peu 
d’huile, avec une pointe de cannelle et de cumin. Ajouter 
les artichauts et mouiller avec un peu de leur eau de 
cuisson. Laisser cuire 20 min. Ajouter les petits pois 
écossés et prolonger la cuisson de 10 min. Le jus  
doit être court. Servir immédiatement.
N° 21
CARCIOFI ALLA 
NAPOLETANA
ITALIE
Ceci est une manière de préparer les 
artichauts à Naples en Campanie 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   25 MIN 
10 artichauts poivrade · 1 citron · 1 gousse d’ail · 
1 piment sec · 60 g olives noires · 1 poignée de petites 
câpres dessalées · persil · huile d’olive · sel & poivre
Tourner et nettoyer les artichauts, couper une partie 
des queues et des feuilles. Couper les artichauts en 
deux pour retirer le foin, puis les détailler en petits 
quartiers. Les réserver dans une eau citronnée. Dans 
une sauteuse, mettre de l’huile d’olive, la gousse d’ail 
claquée, le piment, les olives et les câpres. Laisser 
revenir un peu, puis ajouter les artichauts égouttés. 
Mouiller avec un peu d’eau et faire cuire environ 20 min. 
Garnir de persil ciselé et servir immédiatement.
N° 23
TAJINE BEL 
KHORCHEF
MAROC
Il s’agit d’un tajine aux cardons  
que l’on retrouve au Maroc  
et en Algérie 
 4 
|
   30 MIN 
|
   1 H 
600 g d’agneau en morceaux · 1 càs de 
gingembre en poudre · mélange d’épices  
(ras el-hanout, cumin, paprika, cannelle) · 
1 gousse d’ail · 1 oignon · 1 botte de coriandre 
fraîche · 1 pied de cardons · 1 citron · 20 cl de 
bouillon · 80 g d’olives noires · 1 citron cont ·  
huile d’olive · sel & poivre
Mélanger dans un récipient le gingembre, les épices, un 
généreux let d’huile d’olive, l’ail écrasé, l’oignon haché et 
la coriandre fraîche, ajouter l’agneau et laisser mariner l’agneau 
30 min. Égoutter la viande et la faire revenir dans une sauteuse. 
Ajouter la marinade, puis mouiller avec le bouillon. Laisser cuire 40 min. 
Pendant ce temps, laver et éplucher les cardons en retirant tous les ls, puis couper  
les tiges en tronçons de 12 cm et les faire cuire 20 min dans une eau bouillante salée  
et citronnée. Les égoutter et les disposer en couronne sur le tajine. Saler et poivrer, 
ajouter un peu d’eau ou de bouillon, puis laisser cuire encore 1 h à feu doux. Environ 
15 min avant la n de la cuisson, ajouter les olives noires et des quartiers de citron cont.  
Servir bien chaud.
 · ARTICHAUTS
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N° 24
CARDONS À 
L’AIGRE-DOUX
ITALIE
Une recette qui provient de Ligurie 
 
|
   4 
|
   25 MIN 
|
   35 MIN 
1 pied de cardons · 2 citrons · 3 gousses d’ail · 
1 piment sec · 1 poignée de câpres dessalées ·  
1 poignée de petits raisins secs · 20 cl de vin 
blanc · 2 oranges · 15 cl de bouillon de légumes · 
1 poignée de persil · mosto cotto (recette n°85) · 
beurre · huile d’olive · sel & poivre
Nettoyer et peler les cardons. Les couper  
en morceaux et les mettre à tremper dans une 
eau citronnée. Les cuire 15-20 min dans une 
eau bouillante salée et citronnée. Dans une grande sauteuse, faire 
chauer de l’huile d’olive, puis ajouter les gousses d’ail claquées, le 
piment, les câpres et les raisins secs. Déposer les cardons égouttés dans ce 
mélange, déglacer au vin blanc, saler et poivrer. Ajouter le zeste de ½ orange,  
le jus des 2 oranges, le jus d’un citron et un peu de bouillon de légumes. Laisser 
cuire 30 min à feu doux. En n de cuisson, ajouter une noisette de beurre, un let 
d’huile d’olive, une poignée de persil ciselé et une belle rasade de mosto cotto.
N° 25
CARDI CON  
LE UOVA
ITALIE
Spécialité de la région de Basilicate
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   1 H 
1 pied de cardons · 1 citron · 2 œufs ·  
80 g de pecorino · huile d’olive · sel & poivre
Laver et éplucher les cardons en retirant tous les 
ls, puis couper les tiges en tronçons de 6 cm et les 
faire cuire 45 min dans une eau bouillante salée et 
citronnée. Les égoutter et les laisser refroidir. Battre 
les œufs dans une assiette, râper le pecorino dans 
une seconde. Passer les morceaux de cardons dans 
l’œuf, puis dans le pecorino, avant de les faire frire 
dans un grand bain d’huile. Les égoutter et les  
servir immédiatement.
 · CARDONS
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N° 27
CARDONS AUX 
ANCHOIS
FRANCE
Voici la recette des cardons Cynara 
cardunculus à l’anchois spécialité 
provençale On peut réaliser cette recette avec des côtes  
de blettes Beta vulgaris 
 4 
|
   20 MIN 
|
   45 MIN 
1 pied de cardons · 1 citron · 8 anchois à l’huile ·  
10 cl de lait · noix de muscade · 40 g de parmesan · 
40 g de chapelure · beurre · farine · huile d’olive ·  
sel & poivre
Nettoyer et éplucher les cardons cardes, les couper 
en morceaux et les faire cuire al dente dans un grand 
volume d’eau salée, avec des rondelles de citron pour 
les garder bien blancs. Les égoutter et les sécher. Dans 
une sauteuse, faire fondre les anchois dans un mélange 
d’huile et de beurre. Ajouter les cardons cardes, saler 
et poivrer, puis saupoudrer de farine. Cuire la farine 
avant d’ajouter le lait, puis remuer jusqu’à obtenir une 
consistance crémeuse. Assaisonner d’une pointe de noix 
de muscade, mettre dans un plat à gratin, saupoudrer 
de parmesan et de chapelure, puis faire gratiner au four 
10 min à 200 °C.
N° 28
GOBBI ALLA 
PERUGINA
ITALIE
Ce plat de cardons est une spécialité  
de la ville de Perugia en Ombrie
 4 
|
   45 MIN 
|
   45 MIN 
200 g de veau haché · oignon · 300 g de pulpe  
de tomates · 2 pieds de cardons · 1 citron · farine · 
parmesan · beurre · huile d’olive · sel & poivre
Commencer par réaliser le ragù : dans une sauteuse, 
faire revenir ½ oignon et la viande hachée dans un 
mélange de beurre et d’huile. Saler et poivrer, puis 
ajouter la pulpe de tomates et laisser cuire 45 min. 
Pendant ce temps, laver et éplucher les cardons, les 
couper en tronçons de 6 cm et les conserver dans une 
eau citronnée. Les cuire 7-8 min dans une eau bouillante 
salée, les égoutter et les laisser sécher. Les passer dans 
la farine avant de les faire frire dans de l’huile d’olive 
bien chaude, puis les égoutter sur un papier absorbant. 
Dans un plat à rôtir, superposer une couche de cardons, 
une couche de ragù, une autre couche de cardons et 
une dernière couche de ragù. Ajouter quelques copeaux 
de parmesan et terminer la cuisson au four à 180 °C, 
jusqu’à ce qu’une légère croûte se forme en surface.
N° 26
TIAN DE CARDONS 
AUX TRUFFES
FRANCE
Spécialité provençale
 4 
|
   20 MIN 
|
   45 MIN 
1 pied de cardons · 1 citron · 2 anchois à l’huile · 
1 gousse d’ail · 1 càs de farine · 1 true noire ·  
80 g de parmesan · huile d’olive · sel & poivre
Laver et éplucher les cardons en retirant tous les ls, 
puis couper les tiges en tronçons de 8 cm. Les faire 
cuire 30 min dans une eau bouillante salée et citronnée. 
Les égoutter en réservant l’eau de cuisson. Dans une 
casserole, faire chauer un let d’huile d’olive pour 
y faire revenir les anchois et l’ail claqué. Quand les 
anchois ont fondu, ajouter les cardons, puis la farine. 
Remuer vivement et mouiller avec un peu d’eau de 
cuisson des cardons pour faire une sauce crémeuse. 
Ajouter quelques bâtonnets de true noire. Mettre le tout 
dans un plat à gratin, saupoudrer de parmesan râpé et 
enfourner à 190 °C pour 15 min. Sortir le tian du four, le 
laisser reposer 5 min, garnir d’une râpée de true noire 
et servir sans attendre.
 · CARDONS
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N° 30
AUBERGINES FARCIES
FRANCE
Une recette d’aubergines farcies comme on les déguste dans le Languedoc
 
|
   4 
|
   1 H 
|
   30 MIN
8 petites aubergines · 1 petite gousse d’ail · 1 poignée de câpres dessalées · 60 g d’olives dénoyautées ·  
40 g de parmesan · herbes fraîches (persil, origan, sarriette) · 2 lets d’anchois à l’huile · 40 g de chapelure ·  
10 cl de bouillon de légumes · huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines, les couper en deux et les évider. Les saler et les faire dégorger 30 min pour en retirer l’amertume. 
Hacher grossièrement 1 ou 2 aubergines, puis faire revenir dans un let d’huile avec la gousse d’ail ciselée. Hacher 
nement les câpres, les olives et les herbes fraîches. Ajouter le parmesan râpé et la chapelure, puis mixer nement.  
Farcir les aubergines de ce mélange, les disposer dans un plat à rôtir, les arroser d’huile d’olive, verser le bouillon autour, 
puis les faire cuire 30 min au four à 180 °C. Les déguster chaudes, tièdes ou froides.
N° 29
CARDONS  
AUX OLIVES
FRANCE
Les cardons aux olives  
sont une spécialité provençale 
 4 
|
   30 MIN 
|
   1 H 30 
1 pied de cardons · 2 citrons · 5 anchois à l’huile · 
3 gousses d’ail · quelques câpres dessalées ·  
60 g d’olives noires · 10 cl de bouillon  
de légumes · huile d’olive · sel & poivre
Nettoyer et peler les cardons. Les couper en 
morceaux et les mettre à tremper dans une eau 
citronnée. Les cuire 15-20 min dans une eau bouillante 
salée et citronnée, puis les égoutter. Dans une sauteuse, 
faire chauer de l’huile d’olive et laisser revenir les 
anchois, l’ail, les câpres, des quartiers de citron et des 
olives noires. Ajouter les cardons et mouiller avec le 
bouillon. Laisser cuire 40 min (le jus doit bien réduire). 
Servir bien chaud.
 · AUBERGINES
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N° 31
PAPETON 
D’AUBERGINES
FRANCE
Cette ancienne recette comtadine 
tire son nom de sa ressemblance 
avec la tiare papale Il s’agit d’un ﬂan d’aubergines 
qui se déguste frais avec un coulis de tomates
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   1 H 30
3 aubergines · origan · 3 gousses d’ail · 2 càs de 
crème eurette · 3 œufs · feuilles de basilic · 400 
g de pulpe de tomates · huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines avec la pointe du couteau, 
puis les faire rôtir 45 min au four à 200 °C. Les laisser 
refroidir, puis récupérer la pulpe. Assaisonner avec du sel, 
du poivre, de l’origan et une gousse d’ail ciselée, puis mixer 
le plus nement possible. Incorporer un let d’huile d’olive, la 
crème eurette et les œufs entiers. Verser l’appareil dans un moule 
huilé et cuire 1 h au bain-marie dans le four à 130 °C. Laisser refroidir 
complètement. Pendant ce temps, faire un coulis de tomates : verser un let 
d’huile d’olive dans une sauteuse et faire revenir les gousses d’ail restantes (ciselées) avec 
quelques feuilles de basilic et des grains de poivre. Ajouter la pulpe de tomates et cuire à feu 
doux pendant 45 min. Bien mixer. Démouler le papeton et le servir avec la sauce tomate.
N° 32
MAGHMOUR
LIBAN
Ce ragoût d’aubergines aux pois chiches 
peut se servir en mezzés On nomme 
quelques fois ce plat «moussaka libanaise» 
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   1 H
2 aubergines · 1 oignon · 6 gousses d’ail · 1 bol de pois 
chiches trempés la veille et cuits · 400 g de pulpe  
de tomates · mélange sept-épices · persil et coriandre · 
huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines et les couper en morceaux avant 
de les faire frire. Les égoutter sur un papier absorbant. 
Dans une sauteuse, faire revenir l’oignon et l’ail ciselés 
avec un let d’huile d’olive. Ajouter les tomates et les 
pois chiches, puis laisser cuire 20 min. Transférer ce 
ragoût dans un plat de cuisson, ajouter les aubergines, 
mélanger délicatement et nir de cuire 20 min au four à 
170 °C (il ne doit plus rester de jus). Servir à température 
ambiante ou froid, garni de persil et de coriandre ciselés.
 · AUBERGINES
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N° 35
MULINGIANE  
CHJINE ARU SUCU
ITALIE
Voici la version calabraise des aubergines 
farcies
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   40 MIN 
4 aubergines · 2 tranches de pain rassis · lait · 
1 poignée de pecorino râpé · ail · persil · basilic · 
2 œufs · 50g de chapelure · coulis de tomates (recette 
n° 2113) · huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines, les piquer et les cuire 5-7 min à 
l’eau bouillante salée. Les égoutter et les laisser refroidir. 
Les couper en deux dans la longueur et les évider. 
Réserver la peau. Hacher la pulpe et la faire revenir 
dans une sauteuse avec de l’huile. Laisser refroidir, 
puis ajouter le pain rassis d’abord trempé dans le lait et 
bien essoré, le pecorino râpé, l’ail, le persil et le basilic 
hachés, et enn les œufs. Bien mélanger et farcir les 
aubergines. Les saupoudrer de chapelure, puis les faire 
frire dans une poêle, d’abord côté farce, puis côté peau. 
Disposer dans un plat à four du coulis de tomates et 
ajouter les aubergines. Les mettre à cuire 20 min dans un 
four à 170 °C.
N° 34
KÖPOĞLU
TURQUIE
Cette recette de compotée d’aubergines 
peut se servir en mezzés
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   15 MIN 
2 aubergines · 1 poivron rouge · 100 g de yaourt turc · 
coulis de tomates · huile d’olive · sel & poivre
Laver et couper les aubergines en cubes pas trop gros. 
Laver et couper le poivron en morceaux. Faire frire 
aubergines et poivron, puis les égoutter sur du papier 
absorbant. Les assaisonner de sel et de poivre. Mettre 
les légumes frits sur un plat de service, ajouter du yaourt 
et un peu de coulis de tomates.
N° 33
CAVIAR D’AUBERGINES 
À L’HUILE DE FEUILLE 
DE FIGUIER
FRANCE
Voici une manière exquise de 
condimenter un caviar 
d’aubergines 
 
|
   4 
|
   15 MIN 
|
   45 MIN 
4 jeunes feuilles de guier · 4 aubergines ·  
1 citron · huile d’olive · sel & poivre
Laver les jeunes de guier, retirer la queue, puis les 
mixer avec 10 cl d’huile d’olive. Laisser reposer environ 
10 min, puis ltrer et réserver cette huile. Piquer les 
aubergines avec la pointe du couteau, puis les faire rôtir 
45 min au four à 200 °C. Les laisser refroidir, puis récupérer 
la pulpe. La hacher grossièrement au couteau, ajouter quelques 
gouttes de jus de citron et de l’huile de feuilles de guier. Saler et poivrer. 
Bien mélanger et laisser au frais. Juste avant de servir, arroser d’un beau let  
d’huile de feuille de guier.
N° 36
AUBERGINES AU MIEL 
ESPAGNE
Spécialité andalouse servie en tapas
 
|
   4 
|
   1 H 10 
|
   15 MIN 
2 aubergines · gros sel · 1 poignée de farine ·  
huile · miel liquide sombre
Couper les aubergines en tranches, puis les laisser 
tremper 1 h dans de l’eau salée. Bien les égoutter  
et les sécher, les passer dans la farine, puis les faire frire.  
Les arroser de quelques gouttes de miel avant de servir.
 · AUBERGINES
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N° 37
MAKLOUBÉ BATENJAN
SYRIE
Le makloubé est un délicieux gâteau  
aux aubergines Le terme makloubé 
signiﬁe «retourné»
 4 
|
   40 MIN 
|
   30 MIN
2 aubergines · 120 g de riz long · cardamome 
· 1 oignon · 500 g de viande hachée (bœuf et 
agneau) · mélange sept-épices · piment d’Alep en 
ocons · 80 g d’amandes elées · 20 cl  
de bouillon · beurre · huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines, les couper en tranches dans la 
longueur et les faire frire. Les égoutter sur du papier 
absorbant. Faire tremper le riz 20 min avec quelques 
gousses de cardamome, puis bien l’égoutter. Dans une 
sauteuse, mettre du beurre et de l’huile pour y faire revenir 
l’oignon ciselé. Ajouter la viande et bien la faire revenir avant 
d’incorporer le mélange sept-épices et le piment d’Alep. Saler 
et poivrer. Faire frire des amandes et les réserver. Tapisser le fond et 
les côtés d’un moule rond avec les tranches d’aubergines, puis ajouter 
en couches un peu de riz, d’amandes et de viande, puis recommencer jusqu’à 
épuisement des ingrédients. Bien tasser et ajouter du bouillon. Faire cuire 20-30 min dans un four 
à 180 °C. Laisser reposer 10-15 min avant de démouler le makloubé. Servir immédiatement.
N° 39
I MIRIZANI
FRANCE
Spécialité corse de la région de Bonifacio
 
|
   4 
|
   45 MIN 
|
   30 MIN 
4 aubergines · 2 tranches de pain rassis · lait · herbes 
(basilic, persil, nepitella, origan) · 100g de tomme corse 
· 60 g de parmesan · 150 g de brocciu · 1 œuf · ail · 
chapelure · coulis de tomates (recette n° 2113) · huile 
d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines, les piquer et les cuire 10-12 min 
à l’eau bouillante salée. Les égoutter et les laisser 
refroidir. Les couper en deux dans la longueur et les 
évider. Réserver la peau. Mettre la chair dans un saladier, 
ajouter le pain rassis préalablement trempé dans le lait et 
bien essoré, les herbes hachées nement, la tomme et le 
parmesan râpés, le brocciu, l’ail réduit en purée et l’œuf. 
Saler et poivrer, puis mélanger à la main pour obtenir une 
pâte assez ferme (rajouter du pain si nécessaire). Farcir 
les aubergines de cette préparation, puis les saupoudrer 
de chapelure. Les faire frire à la poêle, d’abord côté 
farce, puis les retourner délicatement côté peau.  
Les servir avec un coulis de tomates.
N° 38
MDERBEL 
BADENDJEL
ALGÉRIE
Il s’agit d’un ragoût d’agneau servi avec 
des légumes frits ici des aubergines  
Le nom désigne quelque chose qui est «déchiqueté»
 4 
|
   40 MIN 
|
   1H 
500 g d’agneau (ou de veau) · 1 kg d’aubergines ·  
120 g de pois chiches secs (trempés la veille) · 
6 gousses d’ail · 1 bâton de cannelle · carvi ·  
huile d’olive · sel & poivre
Couper la viande en morceaux et la faire revenir dans 
une cocotte avec de l’huile. Ajouter l’ail haché, la 
cannelle, quelques graines de carvi, du poivre et du 
sel. Laisser revenir quelques minutes, puis ajouter les 
pois chiches et mouiller à hauteur avec de l’eau. Laisser 
cuire 1 h. Laver les aubergines et les couper en tranches 
épaisses avant de les faire frire. Les égoutter sur  
du papier absorbant. Dresser le ragoût sur un plat  
de service et ajouter les tranches d’aubergines frites.  
On peut servir ce plat avec de la sauce blanche  
(recette n° 2124).
 · AUBERGINES
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|
   4 
|
   45 MIN 
|
   1 H 30
2 aubergines · 700 g de tomates · 2 gousses d’ail · sarriette ou basilic ·  
huile d’olive · sel & poivre
Laver et couper les aubergines en tranches assez nes. Les saler et les faire dégorger 30 min. 
Les essuyer et les faire frire dans un bain d’huile, puis les éponger et les réserver. Verser un let 
d’huile dans une sauteuse, ajouter l’ail entier, un peu de sarriette (ou de basilic), les tomates 
mondées et grossièrement concassées, du sel et du poivre. Faire cuire environ 45 min en séchant 
bien le coulis avant de le mixer nement. Dans un plat allant au four, déposer une couche 
d’aubergines, poivrer, mettre de la sarriette (ou du basilic), puis verser une couche de coulis. 
Recommencer jusqu’à épuisement des ingrédients. Laisser compoter 45 min au four à 110 °C. 
Manger tiède, jamais chaud.
 
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
F 
R 
A 
N 
C 
E
AUBERGINES À la tomate
Ce gratin d’aubergines à la tomate est une recette provençale et un plat exceptionnel 
Il a été par excellence le plat de mon enfance Le premier livre que j’ai publié s’intitulait Gratin 
d’aubergine à la tomate Au Figuré 
N 














[image: ]49
N° 43
BRUNGIEL MIMLI
MALTE
Le brungiel mimli est une spécialité 
maltaise d’aubergines farcies 
 4 
|
   25 MIN 
|
   30 MIN 
2 aubergines · 1 oignon · 3 gousses d’ail · 1 càs de 
concentré de tomates · cumin · piment en poudre · 
300 g de bœuf haché · 300 g de pulpe de tomates · 
50 g de parmesan · huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire rôtir 40 min au four à 
180 °C. Pendant ce temps, faire revenir l’oignon et l’ail 
hachés avec un peu d’huile, dans une sauteuse. Ajouter 
le concentré de tomates, le cumin et le piment, puis la 
viande hachée. Laisser revenir environ 10 min. Ajouter la 
pulpe de tomates et laisser cuire encore 20 min. Sortir 
les aubergines du four, les laisser refroidir, les couper 
en deux et les évider en réservant la peau, hacher 
grossièrement la chair et l’ajouter dans le ragoût.  
Farcir les aubergines avec le ragoût, les saupoudrer  
de parmesan et les faire gratiner quelques minutes  
dans le four chaud.
N° 42
BATERSH
SYRIE
Lebatersh est un délicieux plat syrien 
composé d’une compotée d’aubergines  
et d’un ragoût de viande Il se rapproche du hünkârbeğendi 
turc 
 4 
|
   45 MIN 
|
   1 H
3 aubergines · 1 citron · 150 g de yaourt grec · 2 càs  
de tahini · 3 gousses d’ail · 300 g d’agneau haché · 
6 càs de mélasse de grenade · 300 g de pulpe de 
tomates · mélange sept-épices · persil · 1 poignée  
de pignons de pin · beurre · huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire cuire 40 min au four 
à 180 °C. Récupérer la pulpe (l’égoutter si nécessaire), 
la mixer, puis ajouter sel, poivre, jus de citron, yaourt et 
tahini pour réaliser une crème onctueuse et dense. Dans 
une sauteuse, mettre du beurre à fondre dans un peu 
d’huile, puis ajouter l’ail haché, la viande et la mélasse 
de grenade. Assaisonner avec sel, poivre et une pointe 
de sept-épices. Ajouter la pulpe de tomates et laisser 
cuire 45 min. Présenter la crème d’aubergines dans un 
plat, disposer au centre le ragoût d’agneau, garnir  
de persil et de pignons grillés.
N° 41
BEDENJEL  
BEL CARWIYA
ALGÉRIE
Une recette d’aubergines  
pour servir dans une kémia
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
2 aubergines moyennes · 2 gousses d’ail ·  
graines de carvi · cumin en poudre ·  
1 càs de concentré de tomates ·  
huile d’olive · sel & poivre
Éplucher les aubergines et les couper en dés 
moyens. Les cuire 20 min dans une eau bouillante 
salée. Bien les égoutter. Dans une sauteuse, mettre de 
l’huile d’olive, l’ail haché, du carvi et du cumin, puis le 
concentré de tomates. Faire revenir quelques minutes 
avant d’ajouter les aubergines. Laisser cuire encore 
10 min environ, puis laisser refroidir. Servir frais.
 · AUBERGINES
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N° 45
MOUTABAL
LIBAN
Cette salade d’aubergines servie en mezzés 
se distingue du baba ghanoush par la 
présence de tahini crème de sésame Le terme moutabal 
désigne quelque chose de relevé
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
1 kg d’aubergines · 1 gousse d’ail · 1 citron · 3 càs de 
tahini · 100 g de yaourt grec · huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire cuire 40 min dans 
un four à 200 °C. Récupérer la pulpe et la hacher très 
nement. Ajouter l’ail pressé, du jus de citron, le tahini, 
du sel et du poivre, le yaourt grec et de l’huile.  
Bien mélanger et servir frais.
N° 46
ZAALOUK
MAROC
Le zaalouk est le caviar d’aubergine  
tel qu’on le sert au Maghreb 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   30 MIN 
1 kg d’aubergines · 2 gousses d’ail · 500 g de tomates ·  
coriandre fraîche · épices (paprika, cumin, piment) · 
huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire cuire 30 min au four 
à 200 °C. Récupérer la pulpe et la hacher. La mettre 
dans une poêle avec un let d’huile d’olive, ajouter l’ail 
haché et les tomates concassées. Faire revenir quelques 
minutes, puis ajouter de la coriandre fraîche ciselée et 
des épices à votre convenance. Bien mélanger.  
Servir frais.
N° 44  
BABA GHANOUSH
Liban
Le baba ghanoush est un caviar d’aubergine sans tahini il se distingue en cela du moutabal C’est une 
spécialité du Levant Le terme baba signiﬁe le père et par extension désigne l’aubergine comme légume 
principal Le terme ghanoush désigne ce qui est amolli rendu doux
 |   4 |   20 MIN |   30 MIN
1 kg d’aubergines · 2 gousses d’ail · 1 citron · 1 oignon · 2 tomates · 1 poivron · 1 piment · persil · huile d’olive ·  
sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire cuire avec l’oignon et les tomates 40 min dans un four à 200 °C. Récupérer la pulpe  
de chaque légume et la hacher. Ajouter l’ail réduit en purée, du jus de citron, de l’huile, du sel, du poivre, une pincée  
de piment, du persil ciselé bien n. Servir bien frais.
 · AUBERGINES
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N° 47
MELANZANE A 
FUNGHETTO
ITALIE
Voici une recette de sauté d’aubergines 
La locution italienne «a funghetto»  
peut s’appliquer à diﬀérents aliments sautés légumes 
viandes etc Elle provient du terme «fungo» qui 
signiﬁe «champignon» sousentendant que l’on cuit  
les aliments comme on ferait un sauté de champignons 
En cela cette locution s’apparente à celle française  
«à la barigoule»
 
|
   4 
|
   10 MIN 
|
   20 MIN 
4 aubergines · 1 oignon · 2 gousses d’ail · herbes 
fraîches (persil, basilic, marjolaine) · 3 tomates ·  
huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines et les couper en cubes. Les faire 
revenir dans une sauteuse avec un let d’huile d’olive, 
saler et poivrer. Quand elles sont dorées, ajouter l’oignon 
ciselé, 2 gousses d’ail hachées, des herbes et les 
tomates concassées. Laisser cuire 20 min à feu doux. 
Ajouter du basilic et servir.
N° 48
MELANZANE RIPIENE 
ALLA SICILIANA
ITALIE
Voici une recette d’aubergines farcies 
spécialité sicilienne
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   1 H 15
4 aubergines rondes · 2 gousses d’ail · 2 tomates · 
60 g d’olives noires dénoyautées · 1 poignée de câpres 
dessalées · herbes fraîches (nepitella, persil, basilic) ·  
2 tranches de pain rassis · lait · 60 g de parmesan  
ou caciocavallo · 1 mozzarella or di latte · chapelure · 
huile d’olive
Laver et couper les aubergines en deux. Récupérer 
la chair et la tailler en petits cubes. Réserver la peau. 
Faire chauer de l’huile dans une poêle et faire revenir 
pendant 15 min la chair des aubergines avec l’ail ciselé. 
Ajouter les tomates en pulpe, les olives, les câpres et 
les herbes hachées. Cuire encore 15 min, puis laisser 
refroidir. Ajouter le pain précédemment trempé dans 
un peu de lait et bien essoré, le fromage râpé et la 
mozzarella coupée en petits dés. Bien mélanger, puis 
farcir les aubergines et les déposer dans un plat à rôtir. 
Saupoudrer de chapelure, ajouter un peu d’huile  
et faire cuire 45 min au four à 170 °C.
N° 49
MELANZANE RIPIENE 
ALLA PUGLIESE
ITALIE
Voici une autre recette d’aubergines 
farcies comme on les prépare dans  
les Pouilles 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   1 H
4 aubergines · 1 piment sec · 4 tomates · 2 tranches 
de pain rassis · 70 g de parmesan ou de caciocavallo ·  
60 g d’olives noires dénoyautées · herbes fraîches 
(persil, origan, basilic) · huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines, les couper en deux, puis les évider 
en réservant la peau. Couper la chair en morceaux et 
la faire cuire dans une sauteuse avec de l’huile d’olive. 
Ajouter le piment et les tomates concassées, puis laisser 
cuire environ 20 min. Ajouter le pain coupé en petits 
morceaux et laisser cuire encore quelques minutes, 
jusqu’à ce que le pain ait absorbé tout le jus. Retirer  
du feu, ajouter les herbes hachées, les olives, le fromage 
râpé, du sel et du poivre. Farcir les aubergines, les 
mettre dans un plat à rôtir, ajouter un beau let d’huile 
d’olive et les faire cuire 40 min au four à 180 °C.
 · AUBERGINES
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N° 51 
PATLICAN 
YOGÜRTLAMASI
TURQUIE
Est une salade d’aubergines  
au yaourt 
 
|
   4 
|
   15 MIN 
|
   20 MIN 
4 aubergines · 100 g de yaourt · 2 gousses d’ail 
· coulis de tomates (recette n° 2113) · ocons de 
piment · huile · sel & poivre
Laver les aubergines et les couper en tranches ou 
en morceaux. Les faire frire et les réserver sur du 
papier absorbant. Ajouter au yaourt un peu de purée 
d’ail, du sel et du poivre. Dresser les aubergines sur un 
plat, ajouter le yaourt, le coulis de tomates et un peu de 
ocons de piment.
N° 50
RAGOÛT 
D’AUBERGINES
ITALIE
Voici la recette d’un délicieux ragoût 
d’aubergines que l’on peut déguster  
en Italie 
 4 
|
   20 MIN 
|
   1 H 15
4 aubergines · 1 gousse d’ail · 1 oignon ·  
100 g de pancetta · origan ou sarriette ·  
persil · basilic · 80 g de parmesan ·  
huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines et les couper en cubes.  
Les saler et les faire dégorger 30 min. Les 
essuyer et les cuire 5-7 min dans une eau 
bouillante salée. Bien égoutter, laisser sécher 
sur un linge et presser délicatement pour 
ôter l’eau. Dans une sauteuse, faire revenir 
à l’huile d’olive la gousse d’ail et l’oignon 
ciselés, ainsi que la pancetta coupée en 
petites cubes. Poivrer, ajouter l’origan ou 
la sarriette, puis laisser compoter. Ajouter 
les cubes d’aubergines et laisser conre 
45 min. Laisser refroidir. Servir frais, en 
ajoutant du persil, du basilic et du parmesan.
 · AUBERGINES
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IMAM BAYILDI
Le nom de cette recette signiﬁe «l’imam s’est évanoui»
CHEIKH EL MEHCHI
Variante libanaise de l’iman bayildi (recette n°52), que l’on peut réaliser avec des courgettes.
 
|
   4 
|
   30 MIN 
|
   2 H
4 aubergines · 4 gousses d’ail · 3 oignons rouges · 1 poivron rouge · 1 poivron vert (allongé, 
type corne-de-bœuf) · 1 piment · 4 tomates · 100 g de yaourt grec ou turc · 1 citron · sumac · 
origan · thym · huile d’olive · sel & poivre
Inciser les aubergines sur toute la longueur jusqu’à la moitié de leur épaisseur. Les emballer 
dans du papier de cuisson et les faire cuire 1 h dans un four à 180 °C. Pendant ce temps, ciseler 
grossièrement les gousses d’ail, les oignons rouges, les poivrons et le piment. Faire revenir ce 
mélange dans une sauteuse avec de l’huile d’olive. Saler et poivrer, puis ajouter de l’origan et du 
thym et laisser cuire 15 min. Ajouter les tomates coupées en petits morceaux et laisser conre au 
moins 40 min. Quand les aubergines sont cuites, bien les ouvrir, saler et poivrer la chair, arroser 
d’un let d’huile et les farcir avec le cont de légumes. Les remettre au four à 160 °C pour 45 min 
à 1 h : elles doivent être très contes. Assaisonner le yaourt avec le jus de citron, du sel, du 
poivre, du sumac et de l’origan. Servir les aubergines tièdes ou froides avec la sauce au yaourt.
T 
U 
R 
Q 
U 
I 
E
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
VARIANTE
N 
N 
LIBAN
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PARMIGIANA
Cette spécialité de Campanie peut se consommer chaude mais elle est meilleure  
à température ambiante ou un peu fraîche 
 
|
   4 
|
   45 MIN 
|
   2 H
1 kg de tomates · 2 gousses d’ail · 1 branche de romarin · 1 kg d’aubergines ·  
120 g de parmesan · 2 mozzarellas au lait de buonne · 1 belle poignée de feuilles de basilic · 
huile d’olive · sel & poivre
Laver les tomates et retirer le pédoncule. Mixer la chair avant de la verser dans une grande 
sauteuse avec de l’huile, de l’ail, du romarin, du sel et du poivre. Cuire à feu doux au moins 1 h 
pour obtenir un coulis dense et cont. Pendant ce temps, couper les aubergines en tranches 
assez nes et les mettre à tremper au moins 1 h dans une eau froide fortement salée. Les essorer 
et les laisser sécher avant de les passer en friture. Les égoutter sur un linge propre. Râper le 
parmesan ; couper les mozzarellas en tranches assez nes. Dans un plat à four, monter en 
couches successives du coulis de tomates, des aubergines, de la mozzarella, puis des feuilles 
de basilic et un voile de parmesan. Remettre une couche de coulis de tomates et procéder ainsi 
jusqu’à épuisement des ingrédients. Finir par une couche de parmesan. Enfourner à 180 °C.  
Au bout de 10 min, régler le four à 120 °C et laisser cuire encore 20 min. Sortir du four  
et laisser refroidir.
LES RECETTES EMBLÉMATIQUES
N 
I 
T 
A 
L 
I 
E
54
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N° 58
PATLICAN EZMESI
TURQUIE
Caviar d’aubergines au yaourt qui se sert dans les mezzés
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   45 MIN 
4 aubergines · 100 g d’ezmesi (yaourt turc égoutté) · 2 gousses d’ail · piment · huile · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire griller 45 min au four. Récupérer la chair, la laisser refroidir et bien l’égoutter au besoin. 
La hacher nement, saler et poivrer, ajouter le yaourt et la purée d’ail. Bien mélanger. Faire chauer un peu d’huile dans 
une casserole et ajouter le piment en poudre. Dresser la purée d’aubergines bien froide sur une assiette et l’arroser  
d’huile pimentée.
N° 57
MAKDOUS
SYRIE
Ces petites aubergines farcies doivent 
mariner au moins jours avant 
dégustation C’est une spécialité levantine 
 
|
   4 
|
   1 H 
|
   10 MIN 
|
   6 JOURS
20 petites aubergines · 130 g de noix · 6 gousses d’ail · 
1 piment d’Alep · 1 càs de pâte de piment ·  
huile d’olive · sel & poivre
Laver les aubergines et les cuire 10 min dans une eau 
bouillante salée. Les fendre dans le sens de la longueur 
sans les ouvrir complètement, saler généreusement 
l’intérieur et l’extérieur, puis les faire dégorger 24 h dans 
une passoire, avec un poids dessus. Réaliser un hachis 
avec les noix, l’ail, le piment d’Alep et la pâte de piment. 
Farcir les aubergines et les mettre dans des pots en 
verre bien propres. Bien les serrer et les couvrir d’huile 
d’olive. Attendre 5 jours et déguster bien frais.
N° 56
BADANJAL 
MCHARMAL
ALGÉRIE
C’est une recette d’aubergine  
à la sauce chermoula 
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   50 MIN 
2 aubergines · 8 càs de sauce chermoula (recette 
n° 2125)
Couper les aubergines en quatre dans la longueur et 
les faire cuire 30 min à la vapeur. Les enduire de sauce 
chermoula, les déposer dans un plat et nir la cuisson  
au four à 180 °C pendant 20 min.
N° 55
POLPETTE DI 
MELANZANE
ITALIE
Voici la recette de petites boulettes 
croustillantes à l’aubergine
 
|
   4 
|
   20 MIN 
|
   50 MIN 
5 aubergines moyennes · 1 petit œuf · 80 g 
de pecorino · 1 gousse d’ail · origan · persil · 
40 g de chapelure · huile d’olive · sel & poivre
Piquer les aubergines et les faire cuire 40 min au four à 
190 °C. Les laisser refroidir, puis les couper et récupérer 
la pulpe. La mettre à égoutter si elle est trop humide. 
Bien l’écraser à la fourchette, ajouter l’œuf battu, le 
pecorino râpé, l’ail haché, sel, poivre et origan. Bien 
mélanger, puis ajouter de la chapelure jusqu’à ce que 
le mélange devienne plus compact. Façonner des 
boulettes, les rouler dans la chapelure et les faire dorer 
de toutes parts dans l’huile d’olive. Saler et déguster 
immédiatement.
 · AUBERGINES
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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-6bc4032f98cb9cfe84fd5360393fb0ea";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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