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le livre d’un cuisinier  2
Introduction
Je suis un cuisinier qui écrit. On pourrait mesurer ma vie en recettes. Chacune est 
une lettre à un ami, l’histoire d’un plat préparé pour le dîner et de la façon dont il 
s’est retrouvé sur la table. Une salade de èves et de ricotta agrémentée des premiers 
radis de la saison; un poulet rôti dont la peau croustillante est arrosée de jus de 
cuisson par une belle journée d’automne; un joyeux mélange d’aubergines grillées, 
de houmous et de pain plat déchiré, partagé avec mes amis les plus chers.
Cette lettre pourrait décrire avec précision les détails d’un gâteau dont je suis 
satisfait, parler au lecteur d’un coing qui a mijoté doucement dans du jus de citron 
et du miel de eur d’oranger par un après-midi d’hiver ou mentionner une boulette 
moelleuse que je viens de sortir d’un panier de bambou fumant. Partager un plat 
autour d’une table – un bol de framboises à la n de l’été, ou une tarte aux mûres 
et aux pommes nappée de sucre – fait toujours chaud au cœur, mais une recette 
publiée – dans un journal ou dans un livre, voire, de manière plus éphémère, sur les 
réseaux sociaux – est une autre forme de partage qui peut toucher plus de monde. 
Ce n’est qu’une recette, une suggestion pour partager la nourriture avec d’autres, 
et c’est précisément mon métier.
C’est à ma mère que je dois la première recette à laquelle j’ai été confronté – celle 
d’un gâteau de Noël. Elle l’avait recopiée sur du papier à lettres Basildon Bond et 
glissée dans la cuve d’un batteur qui ne voyait la lumière du jour qu’une fois par 
an, lorsque je l’aidais à préparer ce gâteau. La première fois que j’ai cuisiné seul, 
j’ai préparé des tartelettes à la conture – cassis, marmelade et framboises. Leur 
souvenir est resté très vif –, je me revois perché sur un tabouret pour atteindre 
la table, j’étalais des bouts de pâte avec un rouleau à pâtisserie en bois à manche 
rouge pour former une feuille vaguement régulière, j’enfonçais les emporte-
pièces de Maman dans la pâte claire et je garnissais les tartelettes d’une conture 
aussi brillante que des pierres précieuses. La conture débordait et les tartelettes 
collaient à la boîte, mais j’adorais récupérer les miettes fondantes pour les manger.
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Dans la préparation d’un repas, il y a quelque chose qui compte autant que le plat 
terminé que l’on pose sur la table – en tout cas pour moi. C’est aussi un moment 
précieux pour la joie tranquille que cette activité procure. On peut suivre la 
progression du dîner en remuant dans une poêle des oignons qui perdent progres-
sivement leur blancheur et leur piquant – ils vous ont peut-être fait pleurer – pour 
prendre une nuance dorée, parfois même presque brune, tout en devenant plus 
doux et plus sucrés. Si l’on pousse la cuisson trop loin, ils vont devenir amers. C’est 
là que mon travail entre en jeu, pour guider le cuisinier débutant et lui permettre de 
préparer un dîner agréable, ou pour proposer au cuisinier plus aguerri une recette 
qu’il ne connaît peut-être pas.
Je ne suis pas un chef et je ne l’ai jamais été. Ce n’est un secret pour personne que 
j’ai tourné le dos à une carrière de cuisinier professionnel. Le stress et la frénésie 
de ce travail, le dévouement nécessaire pour être vraiment bon dans ce que l’on 
fait, le mode de vie que tout cela impliquait ne me convenaient tout simplement 
pas. Je voulais cuisiner pour gagner ma vie, mais sans le stress et l’adrénaline qui 
vont avec. Aussi étrange que cela puisse paraître dans la mesure où je tiens une 
rubrique culinaire depuis près de trente ans, que j’ai écrit dix livres de recettes et 
que j’ai rédigé des souvenirs autour de la cuisine qui ont été adaptés au théâtre et 
au cinéma, j’ai commencé à écrire sur la cuisine par accident – je travaillais alors 
dans un café très agréable. Mon respect pour les professionnels est resté intact 
après toutes ces années et j’admire ce qu’ils font, mais ce n’était pas mon truc.
Comment je cuisine
Je suis un cuisinier amateur. Je cuisine depuis un demi-siècle et j’y trouve toujours 
autant de plaisir. Je prépare des plats simples. Juste quelque chose à manger. 
Il m’arrive de dîner au restaurant ou de rapporter des sushis à la maison, de 
commander des gyozas ou des nouilles biang biang. Mais même dans ces cas-là, j’ai 
sans doute préparé mon déjeuner. Dans un autre livre, j’ai décrit ainsi ma cuisine: 
«des choses simples, de tous les jours, de ces choses qu’on aime retrouver chez soi 
après une journée bien remplie». Je m’en tiens toujours à cette description.
Transformer quelques ingrédients en une chose bonne à manger continue de 
me procurer un plaisir immense. Confectionner un dîner pour d’autres me réjouit 
encore plus. J’aime le réconfort que procurent la cuisine et la dégustation d’un plat 
familier, mais je suis également toujours à l’aût de la nouveauté – j’ai une faim 
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insatiable pour ce qui peut arriver. Je ne suis pas du genre à répéter les mêmes plats 
année après année. Ce serait me priver de trop de plaisirs nouveaux.
En tant que cuisinier et écrivain, j’ai fait de bonnes choses, des choses nette-
ment moins bonnes et d’autres assez moyennes. Je connais mes défauts – en parti-
culier ma capacité à me montrer dogmatique jusqu’à la pédanterie (le pesto haché 
à la main est meilleur que celui préparé au robot, les èves sont plus savoureuses 
quand on prend le temps de les peler) ou, inversement, d’une grande désinvolture 
(si les fruits conts tombent au fond de votre cake, il n’en sera pas moins bon). 
Chacun est comme il est.
J’aime déguster des plats sophistiqués présentés avec art. Mais je n’aime pas les 
cuisiner. En fait, je ne peux pas. Je laisse ce savoir-faire aux professionnels.
Retour aux choses simples
Chez nous, le dîner peut se limiter à un seul plat – un bol de nouilles au piment 
avec des légumes; des gros haricots à l’ail cuits lentement au four et servis avec 
des cuisses de poulet grillées assaisonnées au thym et au citron. Parfois aussi, 
c’est presque un festin: un généreux plat de pâtes aux moules et aux crevettes; une 
tourte aux patates douces et aux lentilles; une pièce de porc grasse conte au four 
dans un bouillon, avec des haricots blancs. Pourtant, ce sont toujours des choses 
simples. À la maison, un bol d’olives est ce qui se rapproche le plus d’une entrée. 
Et les gâteaux sont régulièrement proposés en dehors des repas, en guise de coup 
de fouet sucré – après tout, le mot 
tiramisu signie littéralement «redonne-moi des 
forces». Pour le dîner, les plats sont servis aussi souvent dans des bols que dans des 
assiettes. Et la vaisselle n’est pas forcément assortie.
Mais la décontraction n’est pas synonyme de laisser-aller. Faire des choses 
simples en prenant son temps peut être source de plaisir. C’est agréable de 
dérouler tranquillement des feuilles de salade pour les laver et les sécher avec soin. 
Quand j’apprécie une tâche culinaire – préparer une sauce de salade, façonner un 
pain ou râper un citron –, je prends souvent un peu plus de temps pour savourer 
le processus. D’ailleurs, j’utilise aussi souvent mon mortier que mon robot de 
cuisine. Tous les deux ont leur place dans la cuisine, mais le second est surtout 
utilitaire quand le premier contribue au plaisir de faire.
Il est vrai que j’aime simplier les choses. Quand je lis une recette, j’ai plutôt 
tendance à chercher ce que je peux enlever. Suivre une recette avec dix-neuf ingré-
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dients, c’est comme entrer dans une pièce dont les meubles sont recouverts de 
bibelots.
La perfection ne m’intéresse pas. Je préère passer un bon moment autour d’une 
table avec des amis en dégustant des plats sans chichis que m’extasier devant la 
précision technique du cuisinier. J’ai assisté à beaucoup de dîners de ce type et 
je les trouve pénibles – au point d’être soulagé de rentrer chez moi. En d’autres 
termes, privilégions la simplicité et le plaisir d’être ensemble.
Ma cuisine est libre, et je ne me sens pas obligé de faire les choses comme on les 
fait depuis toujours – surtout quand on me dit que c’est ainsi qu’elles doivent être 
faites. Aranchi des contraintes de la cuisine traditionnelle ou d’une authenticité 
mal placée, je suis libre de m’amuser.
Je me che qu’une chose soit ou non à la mode, si elle soit délicieuse. Lorsqu’un 
guerrier du clavier – ou, pire encore, un «inuenceur» – décrète que «le levain, 
c’est terminé», ou que «le gochujang, c’est dépassé», je me surprends à rire. Soit 
une chose est bonne à manger, soit elle ne l’est pas.
  Un livre de recettes – une chronique culinaire
Je suis un écrivain qui cuisine. C’est aussi simple que cela. Il ne se passe pas une 
journée sans que je me réjouisse de pouvoir vivre de cette activité.
Je prends des notes, gribouillant à la main dans des carnets tachés. J’écris ce 
que je prépare pour le dîner, an d’en faire plus tard une vraie recette claire et réali-
sable. Je la teste pour m’assurer qu’elle conviendra à d’autres, puis je la cuisine de 
nouveau pour qu’elle soit photographiée. Puis je fais la vaisselle.
Parmi les recettes publiées sous mon nom, certaines sont entièrement de moi, 
mais d’autres ont été conçues à quatre mains avec James, mon dèle collaborateur 
et ami de longue date. Nous avons passé – et passons toujours – de bons moments 
ensemble, en cuisine et à table. J’espère que cela va continuer.
La nourriture – c’est-à-dire la façon dont j’accommode les plats que je pose sur la 
table – est mon gagne-pain, littéralement. Mais je reste toujours étonné d’entendre 
des gens dire qu’ils y pensent toute la journée. Ce n’est pas mon cas. La nourriture 
fait partie du ux et du reux de ma vie; c’est à la fois un plaisir et un privilège, mais 
ce n’est pas une activité dévorante. Selon moi, préparer quelque chose de bon ne 
devrait pas devenir une obsession. Cela fait juste partie du quotidien.
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Ce livre réunit certaines des recettes que je fais très souvent. Elles ont résisté à 
l’épreuve du temps, car je continue de les préparer. Elles sont devenues en quelque 
sorte une partie essentielle de ma vie. Mais il y a aussi beaucoup de nouvelles 
recettes – je n’ai pas pu résister. Les lecteurs attentifs remarqueront que certaines 
préparations ont été légèrement modiées par rapport aux originales. C’est l’un 
des avantages de l’écriture de ce livre, qui m’a permis d’écarter sans pitié une 
étape superue ou un ingrédient sans grand intérêt, d’éclairer un détail crucial, de 
proposer une façon de faire plus ecace ou de suggérer une option plus respec-
tueuse de la planète.
J’ai incorporé les annotations que j’ai pu écrire dans les marges de mes livres 
quand j’ai pensé qu’elles pouvaient être utiles à d’autres. (Mes étagères contiennent 
des décennies de chroniques culinaires et de nes pages de notes au crayon qui 
s’estompent, parsemées de Post-it et parfois tachées de beurre ou d’huile). Pour 
ce livre, chaque recette a été retestée, et pas uniquement par moi. Certaines ont 
pu ainsi être rafraîchies, quand je l’ai jugé nécessaire. La cuisine ne doit pas rester 
immuable. L’alimentation évolue, la cuisine et les recettes aussi.
Ce livre se présente comme une chronique d’une vie passée principalement aux 
fourneaux, mais je l’ai aussi conçu comme un dialogue avec mes lecteurs. Il évoque 
et célèbre mille et un détails de la cuisine familiale, tous ces petits plaisirs que nous 
avons tendance à négliger quand nous restons focalisés sur le repas à préparer. 
(Je laisse les questions générales – politiques, scientiques, géographiques – à 
ceux dont c’est le métier.) Pendant des années, je n’ai fait qu’écrire sur mon dîner.
Une remarque sur les recettes
Une recette doit «fonctionner», sinon elle ne sert à rien. À la base, il s’agit juste 
d’un ensemble d’instructions pour préparer quelque chose. Si c’est ce que vous 
recherchez, les recettes de ce livre sont concises, précises et simples. Mais j’aime 
aussi les recettes généreuses, qui ne se limitent pas à indiquer ce qu’il faut faire. 
Les meilleures recettes sont celles qui fonctionnent tout en étant agréables à lire, 
parce qu’elles contiennent un ou deux conseils utiles et guident le lecteur vers le 
résultat visé. J’aime entendre la voix du cuisinier qui m’a incité à suivre sa recette, 
sentir qu’il est à mes côtés pendant que je cuisine, qu’il est un guide et un ami. Et je 
souhaite que vous ayez l’impression que c’est ainsi que je procède.

























introduction   9
Une recette doit être claire et précise. Il n’est pas inutile de rappeler que leur nom 
découle du verbe latin qui signie «recevoir». Une recette peut être exacte sans 
être autoritaire. Lorsque je transcris une recette de mon carnet, j’aime conserver 
le récit de sa naissance – son histoire, en quelque sorte –dans un préambule que 
le lecteur peut, à sa convenance, lire ou ignorer. Je ne veux pas qu’on s’épuise à 
rechercher comment faire cuire un œuf dans un ot de cinq cents mots.
Je n’ai jamais cherché à faire des recettes «authentiques». Pour être franc, 
l’authenticité me paraît un leurre. Cela consiste simplement à répéter les gestes 
d’un autre, qui n’est pas forcément le premier à avoir réalisé telle ou telle recette. 
Tout le monde peut armer que sa version est la recette «authentique», car on 
part tous d’une base que l’on adapte à notre goût. Un bol d’
ash reshteh (Iran), une 
shepherd’s pie (Grande-Bretagne) ou un coq au vin (France) sont toujours une varia-
tion sur un thème. Personne ne peut prétendre détenir la recette authentique.
Il vous faut juste une bonne recette (en fait, non!)
On trouve parfois des auteurs arrogants qui prétendent détenir la bonne façon de 
faire. Demandez à quarante cuisiniers comment préparer un plat classique et vous 
obtiendrez quarante réponses diérentes. Mais certains continueront de dire que 
seule leur recette est la bonne. (Ils semblent d’ailleurs faire carrière sur cette ar-
mation.) En réalité, aucune recette ne peut réussir à tous les coups.
Comme je l’ai écrit dans 
Appetite, il y a toujours des variables à prendre en 
compte. Votre poêle peut avoir une base plus lourde que la mienne (ce qui rend 
dicile d’indiquer un temps de cuisson précis), votre four ne chaue pas comme 
le mien à thermostat égal (si vous saviez comme c’est courant!) et vos cuillères 
à soupe sont peut-être un peu plus creuses que les miennes. Il n’y a pas deux 
côtelettes de porc identiques, car elles proviennent d’animaux diérents. Chaque 
variété de pomme de terre se cuit diéremment, tandis qu’un oignon d’hiver et un 
oignon nouveau donnent des résultats parfois très diérents. (L’oignon nouveau 
contient plus d’eau et met plus de temps à caraméliser, si tant est qu’il le fasse).
J’ai souvent répété qu’il n’est pas judicieux de cuisiner uniquement à la montre. 
Il vaut mieux vous er à votre odorat, au toucher, à ce que vous voyez. En d’autres 
termes, utilisez votre bon sens. Et sachez que rien ne remplace l’expérience. Face 
à un cheesecake qui manque de tenue, un débutant qui aura suivi précisément les 
indications peut penser que son gâteau n’est nalement pas assez cuit. Un auteur 
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le livre d’un cuisinier  12
bienveillant dira de ne pas s’inquiéter, car la pâte se raermit toujours en refroidis-
sant. (Il en va de même pour les tartes à la crème et les quiches. Certaines choses 
ont besoin de temps pour se stabiliser.) Il arrive aussi que les ingrédients jouent 
les trouble-êtes. Un gâteau qui cuit habituellement en 40 minutes pourra exiger 
45 minutes de cuisson un autre jour – et pourtant, c’est le même four, la même 
recette, le même moule. Il ne faut pas s’énerver pour autant.
Le travail de rédacteur culinaire est parfois frustrant. Nous pouvons suggérer, 
voire inspirer et accompagner, mais nous ne pouvons pas aller plus loin. Personne 
n’aime qu’on lui tienne la main trop fermement ni qu’on multiplie les instructions. 
La frontière est ténue entre une aide précieuse et une forme de condescendance, 
surtout quand vous vous adressez à des lecteurs dont les niveaux d’expérience 
sont très variables. Les auteurs culinaires font leur possible pour que leurs recettes 
soient compréhensibles et que le résultat soit au rendez-vous. Certains aiment 
aller plus loin en ne se limitant pas à l’indication des mesures ou des durées. C’est 
ce que j’ai toujours essayé de faire et j’espère y être parvenu aussi dans ce livre.
Une table calme – l’importance du petit déjeuner
Ma journée commence devant ma table de cuisine. Un expresso. Ou plutôt deux. 
Puis le petit déjeuner – un repas que je ne saute jamais.
Enfant, il était synonyme de céréales. Un bol de porridge nappé d’une très 
généreuse quantité de 
golden sirup, ou un grand plat en faïence au motif de saule 
typique des années 1960, généreusement garni de grains de riz soués au miel. 
Quand j’ai quitté la maison de mes parents, mon premier repas de la journée se 
résumait à un sandwich bacon – plus ou moins gros selon l’état de mes nances – 
qui continue de me procurer une joie inégalable.
À la maison, le petit déjeuner dure une heure. En semaine, il y aura toujours un 
petit bol de kér ou de yaourt. Et un fruit. (À l’heure où j’écris ces lignes, la saison 
des mangues et des melons vient de commencer, et je ne trouve rien de meilleur 
pour commencer la journée.) Il y a aussi toujours des toasts.
Le dimanche, il y aura un petit bol de riz gluant avec des pickles japonais – radis, 
chou ou gingembre. Et une soupe miso servi dans un bol laqué. Je tourne les pages 
d’un livre. Je ne me presse pas. Pendant ces soixante précieuses minutes, j’orga-
nise ma journée, j’écris mon journal, je lis un livre, je bois du café et je prends mon 
petit déjeuner. Si c’est faire preuve de laxisme, alors tant pis. C’est ma version de 
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la méditation. Le reste de ma journée est consacré aux autres. Cette heure est la 
mienne.
Le petit déjeuner est sans doute mon repas préféré. Quand je suis à l’hôtel, je 
descends toujours très tôt et j’engloutis un 
full English. (L’enfer, pour moi, c’est le 
panier de mini-croissants, pains au chocolat et autres viennoiseries). Le breakfast 
écossais – des saucisses épaisses, du pain frit, du haggis (panse de brebis farcie) 
et du black pudding (une sorte de boudin noir) – a ma préférence. Il y aura du 
pain grillé présenté sur un porte-toasts argenté et un pot de marmelade d’orange 
dont l’amertume me réjouit. De tels petits déjeuners sont un régal sans commune 
mesure. Et ce que j’aime par-dessus tout, c’est que ce n’est pas moi qui le prépare.
Quand je suis à l’étranger, j’abandonne ma routine matinale pour adopter les 
coutumes locales. À quoi bon voyager si c’est pour emporter sa culture avec soi? 
En Corée, je savoure un kimchi couleur rouille dans ma soupe de riz. Au Liban, des 
pitas chauds avec de la conture de griottes et un yaourt crémeux. Au Japon, du 
potiron mijoté dans un dashi. Les petits déjeuners du bout du monde ont nourri 
les miens et c’est ce qui explique que mon premier repas de la journée s’inspire de 
mes voyages.
À sept heures et demie, je suis installé à mon bureau.
Il faut préciser que nous ne mangeons pas toujours dans la cuisine, aussi confor-
table soit-elle. À l’étage, il y a une pièce qui sert à la fois de bureau et d’atelier de 
photo, dans laquelle se trouve également une grande table. C’est là que nous nous 
réunissons pour manger. C’est là aussi que Jonathan prend les photos de tout ce 
que nous cuisinons. Quand il fait beau, je mange dehors dès que c’est possible, soit 
dans la cour envahie par la végétation qui jouxte la cuisine, soit dans le jardin.
Les bruits joyeux du dîner
La cuisine a beau être un lieu calme, ma table est bruyante. Je me nourris du bruit 
du dîner. Le bruit des assiettes, le son des couverts, le tintement des verres. Dès 
que les plats sont devant nous, la table s’anime. Quelqu’un peut-il me passer la 
mayonnaise? Qui veut un peu de ça? Les mains se tendent. Le pain est déchiré. 
Des bouteilles sont ouvertes. La table, autrefois si nette, devient un vrai fouillis. 
(Quand on vient chez moi, on peut oublier ses bonnes manières à table.)
La plupart du temps, je dépose un grand plat au centre et je laisse chacun se 
servir. Il m’arrive parfois de faire le service, et tout le monde fait passer les assiettes 
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ou les bols, mais je me fais alors l’eet d’être un surveillant d’études. Si nous ne 
sommes que deux, le dîner est souvent préparé sur la cuisinière. Parfois, il sera 
aussi mangé sur place. Chaque repas est traité diéremment, c’est un événement 
uide et ouvert. Celui qui cuisine est récompensé par le bruit que font les convives 
en mangeant – le son joyeux du repas et d’un moment partagé. Une assiette parfai-
tement essuyée est un remerciement susant – même si un merci prononcé à voix 
haute n’est pas de trop.
Il m’arrive parfois de dîner seul. C’est l’un des luxes méconnus de l’existence – 
surtout dans un restaurant ou, mieux encore, dans une salle à manger d’hôtel. De 
temps en temps, je me fais livrer un repas à domicile, et j’y prends aussi beaucoup 
de plaisir. Il peut s’agir de boulettes dodues accompagnées d’une mystérieuse 
sauce couleur réglisse, de tranches de sashimi avec de la pâte de wasabi ou d’éche-
veaux de nouilles que je dévore avec des baguettes dans leur boîte en carton.
Dans la cuisine
Vous me trouverez le plus souvent dans ma cuisine, l’un des espaces les plus 
chaleureux qui soient, où l’on peut préparer un repas, manger et boire, bavarder et 
se consoler, rire et festoyer. Un endroit où l’on partage avec d’autres la nourriture 
et la boisson. Je peux cuisiner à peu près n’importe où, et je l’ai d’ailleurs fait, mais 
certains espaces sont plus agréables que d’autres. Aujourd’hui, la cuisine est sans 
doute une pièce encore plus importante qu’avant, le cœur et l’âme d’une maison. 
Le temps passé dans ma cuisine compte encore plus que par le passé pour moi, et 
cet espace est devenu plus précieux.
Ma première cuisine, une petite pièce au plafond bas avec des poutres en bois 
sombre et un sol en pierre, donnait sur un potager en désordre. C’était dans la 
maison de mon enfance. Un décor de Pyrex, de mélaminé et de Formica, où le l 
des jours était plus marqué par les repas qu’on y préparait que par le calendrier. 
Le jambon et la sauce au persil du mercredi aperçus à travers la fenêtre abîmée, 
les 
faggots (boulettes de viande) du vendredi, nappés d’une sauce épaisse et servis 
dans une barquette en aluminium, et quand il y avait une tourte au porc ou un 
crabe couleur rouille et crème sur la table, c’était forcément un samedi à l’heure du 
déjeuner. Pour un enfant rentrant de l’école par tous les temps, la répétition d’un 
cycle d’une demi-douzaine de repas se faisait par vagues chaudes et rassurantes. 
Un baume sur le mécontentement qui couvait chez l’adolescent.
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Une fois que j’ai quitté la maison de mes parents, «mes» cuisines, ou du moins 
celles dans lesquelles je me suis retrouvé à préparer à manger, ont beaucoup varié, 
d’un ancien grenier de pêcheur en Cornouailles à un château orné de fenêtres à 
meneaux dans le Somerset. Il y a eu aussi un pub du 
xvi
e
 siècle dans le Worcester-
shire et la cuisine agitée et intimidante d’un restaurant du Yorkshire. Sans oublier 
la minuscule cuisine – à peine plus grande qu’un tapis de cheminée – de mon 
premier appartement à Londres. On trouve des placards plus vastes que ne l’était 
cette cuisine, mais nous y avons passé de bons moments et fait de bons repas.
Cela fait maintenant deux décennies que je cuisine dans le même espace.
On y accède en descendant quelques marches en pierre usée. La pièce, longue 
et étroite, s’étend sur toute la longueur de la maison. Elle bénécie à la fois du 
soleil matinal et de la douce lumière du soir, ce qui la rend parfaite aussi bien 
pour le petit déjeuner que pour le dîner. Même les jours de grosse chaleur, elle 
est aussi fraîche et reposante qu’une laiterie. Ses couleurs – blanc laiteux, gris 
et céladon–soulignent encore l’impression de paix qui s’en dégage. Comme je 
déteste le désordre, l’espace est aéré. Les assiettes, les casseroles et les ustensiles 
se cachent derrière les portes des placards; les produits usuels (huile d’olive, sel 
de mer, vinaigre de vin, etc.) sont rangés dans des étagères hautes près de la cuisi-
nière; les autres ingrédients moins courants occupent un petit garde-manger au 
fond de l’entrée. C’est une pièce propre claire où l’on peut cuisiner.
Lorsque j’ai acheté cette vieille maison, il y a vingt ans, le sous-sol avait été 
aménagé en appartement – un vrai logis de grand-mère. L’espace m’intriguait, 
avec sa grande salle bordée de plusieurs petites pièces. Cette disposition paraissait 
dénuée de sens, jusqu’à ce que je comprenne que l’endroit constituait à l’origine la 
cuisine de la maison, avec des espaces de rangement attenants. J’ai su alors qu’ils 
retrouveraient un jour cette fonction.
Il m’a fallu toute une –très longue– année pour faire de cet endroit une pièce où 
l’on peut cuisiner et manger. Les murs de la grande salle ont été décapés, révélant 
deux cheminées – l’une est assez grande pour qu’on puisse y tenir debout – 
anquées des placards d’origine. Des sols et des étagères en pierre sont apparus, 
des lattes de bois et des enduits à la chaux ont été restaurés, de même qu’une pièce 
minuscule avec des crochets au plafond et une cheminée – son usage originel 
reste toujours mystère. C’est là que se trouve désormais la chauerie. L’ancienne 
chambre a retrouvé sa fonction d’arrière-cuisine et la salle de bains est redevenue 
un garde-manger garni d’étroites étagères en bois et de casiers pour ranger 
quelques bouteilles de vin. L’hiver, il m’arrive de penser à ceux qui ont vécu et 
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cuisiné dans ce lieu avant moi (la maison a été un hospice, un logement insalubre 
et une galerie d’art) en me demandant ce qu’ils préparaient pour le dîner.
Comme le savent tous ceux qui ont restauré une maison, on aimerait parfois 
n’avoir jamais commencé. De la poussière en permanence, l’humidité du vieux 
bois, tout cela semble ne jamais devoir nir. Cette année de travaux n’a pas été 
facile. Il n’y avait pas de chauage, le froid humide de l’hiver était pénétrant et je 
me suis tordu la cheville un certain nombre de fois sur les planches d’échafaudage 
qui tenaient lieu de sol. Toutes mes économies y sont passées. Mais quand toute la 
poussière est retombée, j’ai apprécié le résultat. Vingt ans plus tard, je me sens bien 
dans cette cuisine. Comme je l’ai dit, je peux cuisiner à peu près n’importe où, mais 
il faut plusieurs essais pour identier l’endroit qui vous convient le mieux. (Et à tous 
ceux qui rénovent leur cuisine et regrettent de s’être lancés dans de tels travaux, je 
dis: «Persévérez. Tout nira bien.»)
C’est donc une cuisine en pierre, en chêne et en zinc, avec de profonds placards 
près de la cheminée pour les assiettes et les bols, un autre pour les boîtes à thé 
et les cafetières, un autre encore pour les marmites en grès et quelques livres de 
cuisine. Il y a un tiroir pour le décapsuleur et le tire-bouchon, les serviettes de table 
et les planches en bois dénichés aux puces. Un autre pour les emporte-pièces et les 
rouleaux à pâtisserie. Dans cette cuisine, il y a une place pour chaque chose, pour 
la seule raison que j’ai l’impression de manquer de temps et que je n’ai pas l’inten-
tion de perdre vingt minutes de ma vie à chercher un décapsuleur.
J’accorde beaucoup d’importance à l’esthétique de mon cadre de travail, qui 
doit aussi être stimulant. Pour moi, cela signie qu’il doit être clair, propre et 
plutôt bien rangé. Il y a des œuvres d’art sur les murs, de la musique et de belles 
céramiques pâles. Ces détails comptent pour moi. Malheureusement, il n’y a pas 
de plantes, car je n’ai la main verte que dans mon jardin. Je peux tuer une plante 
d’intérieur à vingt pas.
La cuisine est un espace important dans mon existence, car j’y passe une grande 
partie de mes journées –c’est là que je prends mon petit déjeuner et que je fais mon 
pain, que je prépare le thé et le dîner, que je nourris mes amis. Il est essentiel que 
chaque article, aussi banal ou utilitaire soit-il, soit de bonne fabrication, agréable 
à utiliser et à tenir en main. Pourquoi irais-je cuisiner avec un objet en plastique 
alors que je peux apprécier les douces tonalités du bois, de la porcelaine ou de 
l’argile? C’est peut-être un peu démodé, mais je n’ai ni micro-ondes ni cuiseur à riz, 
ni friteuse ni machine à pain, bref, aucun de ces ustensiles incontournables d’une 

























introduction   19
cuisine moderne. Car ces appareils diminuent le plaisir de cuisiner plus qu’ils ne 
l’augmentent. Moins je possède d’appareils électriques, mieux c’est.
En revanche, j’ai besoin de lumière. (Ma première cuisine n’avait pas de fenêtre, 
et j’avais l’impression de cuisiner dans un placard). Pendant que je hache, épluche, 
pétris et remue, je veux regarder ce qui se passe dehors. J’ai besoin de voir le ciel 
changer de couleur et de savoir s’il pleut. Une fenêtre avec un vieux store en corde 
donne sur une minuscule cour au sol en briques, autrefois recouvert de gravats et 
de détritus. L’endroit abrite aujourd’hui une vieille table en zinc, du jasmin blanc 
et un rosier grimpant. Il y a des géraniums dans des pots en terre et une table de 
rempotage où je fais pousser du romarin, du thym et plusieurs pieds de menthe 
pour le thé. C’est un petit espace devenu verdoyant–presque sauvage– et je l’aime.
Comme souvent, ma cuisine fait aussi oce de salle à manger. Il me semble 
normal que les repas soient pris dans la pièce où ils ont été préparés. Le trajet entre 
la cuisinière et la table est court, les aliments sont encore chauds quand ils arrivent 
dans l’assiette. Mais j’aime aussi avoir l’impression que celui qui cuisine et celui qui 
mange sont ainsi plus proches l’un de l’autre. Que peut-être ceux qui sont à table 
comprendront un peu mieux l’histoire de ce qui se trouve dans leur assiette.
Finalement, c’est la table, plus que le cuisinier, qui forme l’âme et le cœur de 
ma cuisine. Ce lieu est le point de départ de tout. C’est là que ce qui me fait vivre 
commence à avoir du sens. C’est là que je peux partager ce que j’ai fait durant toute 
ma carrière. C’est aussi là que je m’assois pour écrire mes lettres. 
Quelques essentiels
Un jour, peut-être, j’arrêterai d’écrire des recettes. Mais je crois –et j’espère– que 
je cuisinerai toujours. Aujourd’hui, je n’imagine pas passer une journée sans 
préparer à manger –pour moi et pour les autres. Je nirai peut-être par me nourrir 
de poulet grillé et de salade verte, mais le poulet sera arrosé pendant la cuisson 
d’une marinade au citron et au thym séché, ou de miso et de miel, et la salade sera 
assaisonnée d’une bonne vinaigrette. Je triturerai un citron pour arroser de son jus 
mon plat et je préparerai une mayonnaise dorée et brillante.
Il y a quelques «essentiels» dont je détesterais me passer. Des préparations 
simples, mais qui comptent vraiment pour moi. J’en propose quelques-unes ici. 
Ce sont d’ailleurs plus des idées que des recettes: une vinaigrette, une mayonnaise, 
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une sauce verte express et une crème aux noix et aux herbes. Ce sont des détails 
qui font une grande diérence. Mais il y a encore tant de choses qui mériteraient 
d’être célébrées, tant de plaisirs à savourer. Confectionner un repas délicieux pour 
quelqu’un est l’une des meilleures choses de l’existence
.
Vinaigrette
Chez moi, il ne se passe pas un jour sans salade verte, mais l’assaisonnement avec 
une vinaigrette n’est pas systématique. Parfois, je me contente d’un let d’huile 
d’olive, éventuellement complété par un peu vinaigre. Inversement, les salades 
amères (chicorée, cresson) s’accompagnent toujours d’une vinaigrette épaisse 
dans laquelle je mets deux fois plus de moutarde que dans une sauce classique. 
Quand je prépare une vinaigrette, il y en a assez pour un ou deux jours, et je la 
conserve au réfrigérateur, dans un bocal en verre.
Je mets dans un mortier une gousse d’ail (la plus petite que je trouve), une pincée 
de sel, puis j’écrase le tout pour faire une pâte. J’ajoute 4 cuillerées à soupe de 
vinaigre rouge, puis je laisse reposer 10 minutes pour éliminer le piquant de l’ail. 
J’incorpore alors au fouet 4 cuillerées à café de moutarde de Dijon douce, puis 17,5cl 
d’huile d’olive, je donne quelques tours de moulin à poivre, puis je verse la sauce 
dans un bocal en verre et je la conserve au réfrigérateur. Cette quantité convient 
pour 4 saladiers généreusement assaisonnés.
Ma vinaigrette est une variante de Chez Panisse, le mythique restaurant d’Alice 
Waters à Berkeley, en Californie, et c’est la meilleure sauce que j’aie jamais goûtée. 
Les quantités d’huile et de vinaigre sont les mêmes, mais j’utilise un vinaigre dié
-
rent et un peu moins d’ail
.
Mayonnaise
Je fais moi-même la mayonnaise… mais pas toujours. Un grand bol d’une sauce 
brillante et bien ferme, dès lors qu’il s’agit d’une pièce centrale du repas – par 
exemple, pour accompagner des asperges ou des frites brûlantes. Si elle ne sert que 
pour un assaisonnement, elle provient systématiquement d’un pot du commerce. 
La mayonnaise maison est très diérente de celle qu’on achète. Plus épaisse, d’un 
jaune intense, elle a un goût d’huile d’olive. Il m’arrive de l’assouplir avec un peu 
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d’eau chaude, d’ajouter des feuilles d’ail des ours légèrement cuites à la vapeur et 
nement hachées, ou des feuilles de basilic que j’ai pilées dans un mortier pour 
obtenir une pâte. Je mélange deux huiles diérentes, car l’emploi de l’huile d’olive 
seule donne une saveur trop forte et âpre. Le résultat est plus équilibré en l’asso-
ciant à parts égales avec une huile à la saveur neutre.
Je commence par mettre 2 jaunes d’œufs dans un bol. Des jaunes bien bombés, 
plus orangés que jaunes. J’y incorpore 1 cuillerée à café de moutarde de Dijon, 
une pincée de sel de mer, 2 cuillerées à café de vinaigre de vin blanc (parfois 
d’estragon), puis 25 cl d’huile (moitié arachide, moitié olive), que je verse d’abord 
goutte à goutte, puis en let mince et régulier à mesure que la mayonnaise épaissit. 
Je termine par un let de jus de citron, pas plus. Le mélange doit former des pics 
fermes et brillants, et doit «trembler» comme une gelée quand on agite le bol.
Marinades
Une marinade de base, c’est-à-dire une pâte épaisse dans laquelle laisse infuser 
des légumes, du poisson ou de la viande avant de les faire griller, permet de trans-
former rapidement un dîner tout simple en quelque chose de merveilleux. J’utilise 
deux mélanges de base, dans lesquels je fais mariner les ingrédients 30minutes 
avant de les faire cuire et dont je les arrose également durant la cuisson. C’est 
simple et ecace. Ces deux bases sont deux jokers précieux.
Marinade au miso
Je l’utilise avec le poulet, les aubergines et les côtelettes de porc. Je mélange bien 
les aliments dans cette sauce pour qu’ils en soient enrobés, puis je les fais cuire 
au four, en position gril, ou sur une poêle à griller tapissée de papier d’aluminium.
Dans un saladier, mélangez 13,5 cl de mirin, 4 cuillerées à soupe de pâte de 
miso blanche, 4 cuillerées à soupe de miel et un let d’huile végétale. En cours de 
cuisson, arrosez régulièrement les ingrédients du reste de marinade.
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Marinade au zaatar
Cette marinade convient aussi pour le poulet, les aubergines et les côtes de porc, 
mais aussi pour les escalopes d’agneau, les courgettes et les champignons.
Dans un bol moyen, mélangez 5 cl d’huile d’olive, le jus de 1 citron, 2 belles 
gousses d’ail écrasées et 1 cuillerée à soupe de zaatar. Laissez mariner les aliments, 
avant de les faire griller (sans oublier de les arroser de marinade durant la cuisson).
Citrons «brûlés»
Le jus sucré, acide et fumé d’un citron «brûlé» sur une aubergine grillée peut 
faire une grande diérence. Coupez en deux un citron, placez-le sur un gril, face 
coupée en bas, puis laissez-le et laissez-le jusqu’à ce que la chair très grillée. Son 
jus rehaussera une grande variété de plats. 
Une sauce verte qui va avec presque tout
Vous pouvez la servir avec du poisson grillé, des crevettes, des tomates au four, etc. 
Dans le bol d’un mixeur, mélangez 10
 g de basilic, 15 g de persil et 10 g de menthe, 
3 cuillérées à soupe de vinaigre de vin rouge, 6 lets d’anchois, 1 cuillerée à café 
de moutarde de Dijon et 2 cuillérées à soupe de jus de citron. Verser 10 cl d’huile 
d’olive, puis mixez pour obtenir une pâte épaisse. Incorporez 1 cuillerée à soupe de 
câpres. Pour une version vegan, supprimez les anchois et rajoutez alors un peu de 
sel. Cette pâte se garde 2 jours au réfrigérateur, dans un bocal.
Une crème aux herbes
Cette sauce est précieuse pour accompagner des légumes grillés ou rôtis, un 
poisson ou une viande. Elle fond doucement quand on la dépose sur les aliments 
chauds. J’en parfume des aubergines que j’ai d’abord coupées en deux, généreuse-
ment badigeonnées d’huile d’olive, assaisonnées, puis cuites au four jusqu’à ce que 
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la chair soit fondante. Préparée avec l’aneth haché, je l’utilise avec du saumon ou du 
maquereau grillé; à l’estragon, j’en garnis des champignons cuits au four.
Mettez 20 cl de yaourt épais dans un bol, puis incorporez 4 cuillerées à soupe 
de tahin et un let de jus de citron (j’aime utiliser le jus de citrons «brûlés»). Je ne 
mélange pas trop, parce que j’aime bien obtenir un eet marbré (la pâte de sésame 
se détache sur le blanc du yaourt). Ajoutez des feuilles de basilic déchirées (10 de 
taille moyenne), 1 poignée d’aneth nement haché ou un mélange de 12 feuilles de 
menthe et 20 feuilles de coriandre ciselées.
Pour l’utiliser en assaisonnement (chou râpé, blanc ou rouge croquant; fenouil 
râpé et orange coupée en tranches), incorporez au fouet quelques cuillerées à 
soupe d’eau glacée.
Un labné au concombre
Un accompagnement estival très frais, à servir avec des côtes d’agneau grillées, des 
crabes à la diable ou des légumes-racines rôtis. Si je ne trouve pas de labné, je le 
prépare moi-même: il sut d’ajouter dans un yaourt 1 cuillerée à café de sel de mer 
et un let de jus de citron, puis on verse le yaourt dans une passoire doublée d’une 
mousseline et on laisse égoutter tranquillement pendant une nuit au-dessus un 
bol. Le lendemain, le petit-lait a coulé au fond du bol et le yaourt, bien dense, peut 
s’étaler facilement.
Couper un concombre (250 g) en deux dans la longueur et retirez les graines 
avec une petite cuillère. Râpez-le, puis déposez-le dans une passoire et laissez-le 
s’égoutter au-dessus d’un saladier.
Dans une poêle profonde, faites griller à sec, à feu moyen, 3 cuillerées à soupe de 
graines de courge jusqu’à ce qu’elles embaument. Ajoutez 2 cuillerées à soupe de 
graines de sésame blanc et noir, laissez le mélange griller encore quelques minutes, 
puis transférez-le dans 400 g de labné.
Pressez le concombre râpé entre vos mains pour retirer le plus possible d’eau de 
végétation, avant de l’ajouter au labné. Mélangez délicatement à la fourchette, puis 
versez 4 cuillerées à soupe d’huile d’olive sur la préparation.
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Kit de cuisine — couteaux, casseroles, 
poêlesetmoules indispensables
Je déteste les gadgets, surtout en plastique. Le tiroir rempli de bricoles dont on ne 
se sert qu’une fois par an n’existe pas dans ma cuisine. Il y a plusieurs années, j’ai 
décidé qu’il n’y avait pas de place chez moi pour un objet qu’on met plus de temps 
à chercher qu’à utiliser. Ce qui me convient, c’est un assortiment limité d’usten-
siles bien conçus. Dans ma cuisine, rien n’est assorti et chaque objet porte les 
cicatrices de nombreuses batailles. Il me semble qu’on trouve toujours de la place 
pour ce dont on a vraiment besoin – mon couteau à huître m’est indispensable 
quand d’autres l’utilisent juste pour ouvrir des pots de peinture. Ceux qui aiment 
préparer des gâteaux glacés ont vraiment besoin de poches à douille, de buses et 
autres accessoires; ceux qui font leur pain, d’un coupe-pâte — également très utile 
pour gratter un pare-brise en hiver. Et les inconditionnels des conserves s’équipe-
ront d’un sac en mousseline conçu exprès pour faire des gelées de fruits. Je vous 
conseille cependant de vous montrer impitoyable en listant les incontournables 
de votre cuisine. C’est la meilleure façon d’avoir des tiroirs aérés. Mais ne jetez rien, 
vous pouvez faire des heureux en donnant à une association.
 En quête du couteau parfait
Il y a eu très peu de couteaux dans ma vie de cuisinier. L’un d’eux, un couteau let 
de sole n et exible, m’accompagne depuis mes débuts. Je prends soin de ces 
ustensiles, je les garde bien aiguisés et je les traite avec respect. Je connais des 
cuisiniers qui utilisent un couteau pour chaque tâche; pour ma part, j’en ai deux 
ou trois que j’utilise en permanence pour à peu près tout.
Le meilleur couteau, c’est celui avec lequel vous vous sentez à l’aise. Celui qui 
vous permet de hacher ou de trancher presque sans eort. Il peut être grand ou 
petit, bon marché ou hors de prix. Vous l’avez peut-être acheté à Kappabashi, à 
Tokyo ou hérité de votre grand-mère. Ce qui compte, c’est qu’il vous convienne.
Un bon couteau à pain, solide et dentelé, est indispensable si vous aimez 
comme moi faire des toasts. Un petit couteau universel est inestimable. J’ai aussi 
des grands couteaux de cuisine – l’un avec une lame en acier inoxydable, l’autre en 
acier carbone – que j’utilise tous les jours. Je les aime énormément. Chacun a son 

























[image: ]
























le livre d’un cuisinier  28
histoire – le manche de l’un, de la marque Dan Prendergast, provient d’une poutre 
en chêne récupérée dans un cottage de 1757. Tout dans ce couteau me convient. Je 
veux dire par là qu’il n’est ni trop gros ni trop lourd, et que j’apprécie qu’il ait eu une 
autre vie avant moi. Il se sent bien dans ma main
Ustensiles de cuisson
Pour la cuisson, j’ai juste quelques ustensiles qui me servent presque tous les jours. 
Je possède quelques poêles larges (d’un diamètre de 22 à 30
 cm), dont certaines 
avec des poignées et d’autres sans, certaines antiadhésives et d’autres qui se 
sont patinées au l du temps. J’ai aussi, depuis bientôt trente ans, une batterie de 
casseroles italiennes avec deux poignées, en acier inoxydable et cuivre. Je pense 
qu’elles m’accompagneront jusqu’à ce que je raccroche mon tablier. Mes placards 
contiennent également une collection de cocottes profondes en terre pour la 
cuisson lente des haricots et des viandes mijotées, ainsi que quelques grandes 
cocottes italiennes en cuivre recouvertes d’étain pour les festins. J’ai également un 
jeu de poêles en fonte assorties fabriquées dans le Shropshire, ainsi qu’une batterie 
d’une lourdeur impressionnante.
Une plancha française en fonte et un gril japonais trônent presque en perma-
nence sur la cuisinière. Toutes deux ont développé une patine naturelle après des 
années de fumage et de caramélisation des aliments, ce qui empêche la viande 
et les légumes de coller. Elles sont utilisées presque quotidiennement pour faire 
cuire brocolis, choux-eurs, asperges ou jeunes poireaux. Et parfois un steak ou 
let de maquereau. Avant leur première utilisation, elles ont été «préparées», un 
processus qui favorise la formation d’une couche antiadhésive naturelle. Je recom-
mande vivement cette étape pour les planchas et grils en fonte: badigeonnez 
généreusement d’huile l’ustensile, faites-la ensuite chauer à feu doux ou dans un 
four chaud, puis laissez-la refroidir. Il y a souvent un peu de fumée qui se dégage, 
donc il vaut mieux mettre la hotte aspirante. J’ai eectué cette opération trois fois 
avant d’utiliser ma plancha et mon gril, dont je ne pourrais plus me passer.
En acier inoxydable recouvert de cuivre, avec des poignées en laiton, ma rôtis-
soire pèse une tonne – elle est encore plus lourde avec un gros poulet à l’intérieur. 
Comme tous mes ustensiles de cuisson, elle est bien entretenue et très employée. 
Si un aliment a attaché, je verse de l’eau bouillante dedans et je laisse tremper. 
L’achat de quelques plaques à pâtisserie en tôle bleuie est un investissement consé
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quent, mais cela en vaut la peine, car elles ne se déforment pas, ne se plient pas, ne 
rouillent pas et ne s’abîment pas. Je serais perdu sans elles. Le précepte «acheter 
bon marché, c’est acheter deux fois» est particulièrement vrai en ce qui concerne 
les ustensiles de cuisson. Je ne me souviens pas à quand remonte mon dernier achat 
dans ce domaine, alors que je me sers de tous ces objets presque tous les jours.
Une remarque sur les moules à tarte et à gâteau
Deux moules à tarte antiadhésifs à fond amovible (20 cm et 22 cm de diamètre) 
sont devenus incontournables, ainsi qu’un moule à tourte en fonte à bord évasé 
(20
 cm de diamètre à la base et 27 cm en haut) – idéal pour les tourtes aux pommes 
– et deux moules à manqué ronds à fond amovible (j’utilise surtout celui de 20
 cm 
de diamètre). Et, bien sûr, un moule carré en aluminium pour les gâteaux et les 
brownies. Si vous en prenez soin, ils vous dureront toute une vie. L’astuce, c’est de 
bien les sécher avant de les ranger – surtout pour les moules en fonte ou en étain. 
Même si cela semble aller de soi, je préère le préciser, car ils ont tendance à retenir 
un peu d’eau dans les angles. Je fais sécher les miens à la chaleur résiduelle du four 
pour être sûr qu’il ne reste pas la moindre trace d’humidité.
Comme je ne suis ni un boulanger ni un pâtissier amateur, pas plus qu’un accro 
des conserves maison, je trouve cet équipement dûment testé amplement su-
sant. Mais il y a quelques exceptions: si je n’ai nullement besoin d’une cuillère à miel 
ou d’une roulette à pizza, pas plus que d’une poche à douille ou d’un presse-ail, je 
ne me séparerai pour rien au monde de mon joli moule à kouglof, qui me permet 
de transformer le plus simple des gâteaux en un château de Bavière.
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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-3db480c9685f6a926ae237719bd90241";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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