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Préface
En tant qu’ambassadeur de France pour la gastronomie française, c’est avec un immense plaisir 
et une grande ﬁerté que je préface ce magniﬁque ouvrage dédié à l’univers des fromages. La 
France, avec sa riche tradition culinaire, est souvent qualiﬁée de «pays des mille fromages». 
Chaque région, chaque village, chaque ferme raconte une histoire unique à travers ses produits 
laitiers, et ce livre est une véritable célébration de cette diversité fromagère et des hommes et 
des femmes qui la font vivre.
Le fromage incarne la patience du temps, l’attention méticuleuse portée à chaque étape de la 
fabrication et l’amour des artisans pour leur métier. De la traite des vaches, des chèvres et des 
brebis, en passant par la transformation du lait, l’aﬃnage et jusqu’à la dégustation, chaque 
fromage est un trésor à part entière.
Le fromage est bien plus qu’un simple aliment. Il est le reﬂet de notre terroir, de notre terri-
toire, de notre histoire, de notre savoir-faire et de notre passion. Chaque plateau de fromages 
est comme une mise en bouche de notre beau pays, et c’est ainsi que nos fromages, dégustés à 
l’étranger, sont capables de donner le goût de la France, de ses paysages et de ses régions même 
à des milliers de kilomètres. «Manger, c’est incorporer un territoire», disait très justement le 
géographe français JeanBrunhes et je crois eﬀectivement qu’on ne découvre jamais aussi bien 
un pays qu’en le dégustant.
Ce livre nous invite à plonger dans le monde fascinant des fromages, à découvrir les secrets de 
leur fabrication, les subtilités de leurs arômes et les histoires des hommes et des femmes qui 
les produisent au cœur d’incroyables régions. Vous y découvrirez les pâturages verdoyants des 
Alpes et de l’Auvergne et les élevages caprins du Centre-Val de Loire. Vous explorerez les caves 
humides de Normandie et les plaines d’Île-de-France jusqu’aux plateaux ensoleillés de Provence. 
Puis, direction la Bourgogne et la Franche-Comté, le Nord et l’Est de la France, le Pays basque, 
les Causses… Tant de localités majestueuses au service d’incroyables dégustations!
Vous apprendrez les traditions ancestrales qui se perpétuent de génération en génération, les 
innovations qui façonnent l’avenir de la fromagerie et les déﬁs auxquels sont confrontés nos 
éleveuses et éleveurs, sans qui rien ne serait possible. Ce livre est un hommage vibrant à ces 
artisans passionnés, à leur savoir-faire exceptionnel et à leur contribution indispensable à la 
renommée de notre gastronomie.
Bravo à LudovicBisot, fromager d’excellence et Meilleur Ouvrier de France pour sa contribution 
à la transmission des savoirs fromagers et bon voyage au cœur des fromages!
Guillaume Gomez
Représentant personnel du président de la République pour l’alimentation et la gastronomie
Ambassadeur de France pour la gastronomie et l’alimentation

























[image: ]Présentation de l’auteur
Né en 1966 dans l’Yonne, Ludovic Bisot aurait pu passer sa vie en tant que simple amateur de 
bonne chère, avec un net penchant pour le fromage, et poursuivre sa carrière dans le commerce 
international et le conseil en stratégie d’entreprise. Mais à 42 ans, l’appel du fromage le pousse 
à opérer un virage radical pour devenir crémier-fromager. Après une brève formation, il part 
sur les routes à la rencontre de producteurs, aﬁn de comprendre la fabrication et l’aﬃnage des 
fromages, et le fonctionnement de la ﬁlière laitière.
À son retour, il acquiert une petite crèmerie au cœur de Rambouillet, dans les Yvelines. Sa bou-
tique, baptisée 
Tout un fromage
, ouvre en 2010, et Ludovic peut enﬁn passer derrière le comptoir 
pour partager son amour des pâtes dures et des croûtes lavées.
Fin de l’histoire ? Loin de là ! En 2013, Ludovic – qui craint l’ennui autant qu’il aime les déﬁs – 
présente le concours 
Un des Meilleurs Ouvriers de France
 (MOF) fromager. Après deux années 
d’entraînement soutenu, il décroche en 2015 le Graal de la profession.
Suite à ce titre, Ludovic s’investit dans la transmission. Il forme des apprentis et prêche la cause 
du fromage dans les grandes écoles hôtelières, ou à l’occasion d’évènements de prestige. Tout 
cela sans jamais perdre une occasion de promouvoir les fromages de sa Bourgogne natale, dont 
le Soumaintrain.
Auteur invétéré de «camembours» et adepte de la «fromagination», Ludovic s’emploie égale-
ment à créer des concepts, histoires, jeux, chansons, autour du fromage. À l’occasion, il troque 
la veste à col bleu blanc rouge pour la tenue de super héros décalé de la Ligue des fromagers 
extraordinaires, collectif un peu toqué qui entend « mettre du fromage partout, et surtout là où 
on ne l’attend pas ». Sur une note plus sérieuse, il s’engage aussi dans la Fondation Lait Cru, aﬁn 
de défendre et promouvoir les fromages authentiques et la biodiversité fromagère.
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[image: ]Avant-propos  
et mode d’emploi
CASÉOLOGIE ET FROMAGINATION
Ou comment résumer l’esprit de cet ouvrage en deux jolis néologismes. 
La 
caséologie
 est la science qui a pour objet la connaissance du fromage, de la fabrication jusqu’à 
la dégustation, en passant par l’aﬃnage. Elle est au fromage ce que l’œnologie est au vin. Ce 
livre n’est pas un traité complet de caséologie (il faudrait plusieurs tommes), mais  constitue une 
introduction à cette vaste discipline :  le lait et ses transformations, la description et l’histoire 
des fromages, la dégustation et les accompagnements.
La fromagination est l’art qui consiste à déployer toutes les ressources de l’imagination autour du 
thème du fromage. Car le fromage, source de passion, d’émotions, de plaisir, est bien plus qu’une 
science : c’est un art, avec ses dimensions subjectives et aﬀectives. Choisir un fromage, le déguster, 
en parler, c’est entrer dans un univers de sensibilité, de relations intimes aux arômes, aux terroirs, 
à une histoire familiale ou à un paysage de vacances. Aimer le fromage, c’est se créer des images.
Mais alors, comment parler de ces deux dimensions en un seul livre ? J’ai choisi de les imbri-
quer en un ensemble qui constitue un grand voyage. Ce voyage a son itinéraire : il démarre en 
Normandie, terre de lait, et conduit le lecteur de région en région à la découverte des principaux 
fromages locaux. La France est découpée en régions, puis la focale s’élargit pour découvrir les 
fromages d’autres pays d’Europe et des autres continents.  Dans chaque région ou territoire, 
un thème transversal est introduit, à partir d’une connexion entre le territoire et le thème. Par 
exemple, en Franche-Comté, région des fruitières et de grandes écoles laitières, on évoque la 
fabrication et les familles de fromages. Tandis qu’en Provence Alpes Côte d’Azur, on s’arrête à 
Cannes pour parler de fromage et cinéma.
La présentation des fromages est exhaustive pour ce qui concerne les produits AOP et IGP français. 
Dans les régions françaises, les autres fromages principaux sont cités, ainsi que quelques coups 
de cœur. Il s’agit donc d’une sélection, et j’espère que producteurs et amateurs me pardonneront 
de ne pas avoir mentionné certains fromages. Pour les régions plus éloignées et autres continents, 
la sélection est un bref survol, aﬁn de donner un aperçu des proﬁls types de fromages.
Je ne pouvais pas proposer un ouvrage seulement sérieux et instructif. J'ai aussi tenu à témoi-
gner de l’inépuisable source de stimulation et de joie que le fromage représente pour moi. En 
espérant que ces pages vous donnent envie d’en savoir plus sur les fromages, de les goûter, de 
les aimer et les défendre, de les rêver, je vous souhaite un bon voyage sous le signe de l’amour 
et l’humour du fromage !
Ludovic
Labels de l’Union Européenne

 
AOP Appellation d’Origine Protégée 
 
IGP Indication Géographique Protégée
Laits : vache - chèvre - brebis - buonne - ânesse - chamelle - yak
La mention “autres laits utilisés” signale un fromage fabriqué avec un mélange de laits, 
ou un fromage existant dans plusieurs versions 
Légende des cartes
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[image: ]Préparation au voyage :  
comment dit-on « lait » et  
« fromage » à travers le monde ?
Du latin lac, lactis (lait)
Lait (français)
Latte (italien)
Leche (espagnol)
Leite (portugais)
Llet (catalan)
Latti (corse)
Lapte (roumain)
Laezh (breton)
Lakto (esperanto)
Racine proto-germanique
Milk (anglais)
Milch (allemand)
Melk (néerlandais, norvégien)
Moloko (russe, ukrainien)
Mlyako (bulgare)
Mjölk (suédois)
Mleko (polonais, tchèque)
Maito (ﬁnnois)
Autres
Gala (grec)
Halib (arabe)
Chalab (hébreu)
Niúnai (mandarin)
Gyūnyū (japonais)
Doodh (hindi)
Süt (turc)
Susu (indonésien, samoan)
Wara (yoruba)
Ronono (malgache)
LAIT
Du latin caseus (fromage)
Cheese (anglais)
Käse (allemand)
Kaas (néerlandais)
Cáise (irlandais)
Queso (espagnol)
Queijo (portugais)
Casgiu (corse)
Keju (indonésien, malais)
Chizu (japonais)
Chijeu (coréen)
Chis (thai)
Ushizi (zoulou)
Langues Chamito-sémitiques
Jubn / jbn (arabe)
Gvina (hébreu)
Gobon (maltais)
Jibini (swahili)
Du latin forma (faisselle, moule 
à fromage)
Fromage (français)
Formaggio (italien)
Formatge (catalan)
Fromazy (malgache)
Fwomaj (créole haïtien)
Phô mai (vietnamien)
Fromaĝo (esperanto)
Langues Slaves
Sir / Syr (russe, ukrainien, serbe, 
croate, tchèque, slovaque) 
Ser (polonais)
Siers (letton)
Sūris (lituanien)
Sirene (bulgare)
Langues d’Europe du Nord
Ost (suédois, danois, norvégien)
Ostur (islandais)
Juusto (ﬁnnois)
Juust (estonien)
Autres
Tyri (grec)
Peynir (turc)
Paneer (hindi)
Nailào (mandarin)
FROMAGE
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[image: ]Si la Normandie des bocages et des pâturages prend forme à partir de la ﬁn du Moyen Âge, dès  
le 
e
siècle, Rollon et ses Vikings découvrent dans le Cotentin une «herbe où pousse le beurre». 
On parle ensuite, à partir du 
e
siècle, d’une «révolution herbagère»: les prairies se substituent 
aux forêts et aux cultures. L’élevage bovin se développe et bœufs, viande, fromages, crème et 
beurre sont acheminés et vendus à Paris.
Au 
e
siècle, les crèmes d’Isigny et de Bray (ou «crème deGournay») sont déjà réputées à Paris, 
où elles sont acheminées avec la marée par des transports «rapides» à cheval.
Dans la deuxième moitié du 
e
siècle, la demande explose et les premiers«entrepreneurs du 
lait» rachètent des fermes, créent des usines, développent des procédés, créent des marques 
commerciales et livrent les Halles de Paris. La premièrefromagerie industrielle voit le jour en 
1883 à LaGoulafrière (Eure). C’est aussi à cette époque que la race normande est mise au point: 
cette vache bien reconnaissable (voir p.94) fournit un lait particulièrement riche en protéines 
et matièregrasse.
Du côté des fromages, les produits des terroirs normands sont de haute qualité, mais pas 
d’unegrande diversité. Dans cette région, le climat tempéré, les conditions naturelles idéales 
pour l’élevage et la proximité degrands centres de consommation font que rien n’incite à fabriquer 
des fromages degarde, à pâte dure. On parle d’une culture de pâtes molles. 
«Des vaches rousses, blanches et noires, sur lesquelles tombe  
la pluie…»: le décor de la Normandie laitière est bien planté dans 
la chanson populaire de Stone&Charden (1973)! L’image de la verte 
Normandie, terre de lait et de crème, ne date pas d’hier.
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[image: ]S
ans doute le plus illustre emblème 
du patrimoine fromager français, 
le Camembert reste aujourd’hui le 
fromage à la pièce le plus consommé 
en France. Depuis son Pays d’Auge 
natal, il a connu un essor phénoménal 
à partir de la ﬁn du 
e
siècle,grâce à 
son conditionnement dans une boîte 
en bois de peuplier qui facilitait son 
transport, ainsi qu’à l’essor du chemin 
de fer, permettant de faire voyager 
les produits alimentaires. Durant la 
PremièreGuerre mondiale, le Ca-
membert faisait partie de la ration 
des poilus, et sa production s’étendait 
jusqu’en Vendée ou en Lorraine. Mais 
c’est aussi ce succès qui a fait de «Ca-
membert» un nomgénérique, que 
ses producteurs normands ne purent 
ensuite protéger que de façon impar-
faite avec l’appellation «
Camembert 
de Normandie
».
Aujourd’hui le Camembert de Nor-
mandie AOP ne représente que 5% 
de la production nationale de ca-
membert, mais on assiste à un re-
nouveau de ce ﬂeuron patrimonial 
avec le démarrage récent de plusieurs 
productions fermières qui fabriquent 
en respectant les critères de qualité 
de l’AOP (vaches normandes, lait cru, 
moulage à la louche…).
FABRICATION
Son territoiregéographique d’appel-
lation couvre unegrande partie des 
départements de l’Orne, du Calvados 
(à l’exception de la plaine de Caen), de 
la Manche, ainsi que la frange occi-
dentale de l’Eure.
Le lait est partiellement écrémé, ce 
qui fait du Camembert un fromage 
très modéré en matièregrasse (22%). 
Il faut environ 2,2litres de lait pour 
fabriquer un Camembert de Nor-
mandie.
L’expression «moulé à la louche» si-
gniﬁe que le caillé est déposé dans 
les moules en cinqpassages espacés 
de quaranteminutes, à l’aide d’un 
outil manuel ou de têtes de moulage.
Sa croûte dite «ﬂeurie» est formée 
d’une moisissure superficielle 
appelée  Penicillium candidum ou 
camemberti. Elle est implantée lors 
de la phase d’ensemencement puis 
apparaît au début de l’aﬃnage, et 
forme un duvet blanc pouvant ensuite 
se tacheter de brun voire de rouge.
DÉGUSTATION
Avant d’être humé et dégusté, le ca-
membert se tâte, non pas sur le dessus 
mais sur le côté, aﬁn de sentir s’il est 
encore ferme ou si son cœur crayeux 
(le «blanc») s’est résorbé.
Selon son âge, il révèle des arômes 
qui vont du lait frais et des champi-
gnons vers des notes plus fruitées et 
animales.
En cuisine, le Camembert se prête 
volontiers à de délicieuses prépa-
rations: il peut être fourré, pané, 
mariné au Calvados, cuit au four ou 
au barbecue. Un conseil pour une 
soirée conviviale: la fondue nor-
mande (recette p.85), et la chanson 
qui l’accompagne (p.35)!
 LAIT: cru de vache
RACE: normande (pour au 
moins 50% du troupeau)
FAMILLE: pâte molle à croûte 
ﬂeurie
FORMAT: 250g, diamètre 10,5-
11cm, hauteur 3cm
MATIÈREGRASSE: 22%
 AFFINAGE: 3semaines 
minimum, 5 à 6semaines  
pour un camembert aﬃné  
«à cœur»
CAMEMBERT  
DE NORMANDIE
HISTOIRE OU LÉGENDE?
On raconte encore l’histoire de MarieHarel, fermière dans le village de Camem-
bert, qui aurait inventé le fromage éponyme avec le concours de l’abbéGobert. 
Mais ce n’est qu’une jolie légende, promue par les descendants de MarieHarel au 

e
siècle à des ﬁns publicitaires. 
9NormaNdie

























[image: ]PONT L’ÉVÊQUE
LIVAROT
L
e Pont l'Evêque fut longtemps 
appelé "angelot" ou "augelot", 
nom générique désignant les fro-
mages du pays d'Auge. Ses origines 
monastiques, parfois revendiquées, 
ne sont pas avérées. Sa forme carrée se 
ﬁxe au 
e
siècle, avec l’utilisation 
de moules en bois, et au 
e
siècle 
il adopte le nom de la ville de Pont-
L’Évêque, où se tenait l’un des plus 
importants marchés de la région. 
La renommée du fromage pontépis-
copien fut établie avec l’arrivée du 
chemin de fer, reliant Lisieux à Paris 
en quelquesheures, et ce fromage 
au lait entier devint un produit de 
luxe à la capitale, à une époque où la 
matièregrasse était très prisée.
Aujourd’hui, le Pont-l’Évêque est fa-
briqué par 11producteurs, dont 6fer-
miers. Délicatement brossée à l’eau 
légèrement salée, sa croûte d’abord 
blanche se pare ensuite de tons roses 
ou orangés. Par convention, il est 
classé parmi les «croûtes lavées», 
mais son duvet blanc en fait aussi 
une croûte ﬂeurie. Sa pâte présente de 
ﬁnes ouvertures, et le fromage oﬀre 
de francs arômes d’étable, accompa-
gnés en bouche de notes de noisette, 
voire de fumée. Carrément divin!
P
ortant le nom d’un joli bourg situé 
entre Camembert et Lisieux, le 
Livarot est lui aussi issu de la vieille 
tradition fromagère du pays d’Auge. 
Mais sa spéciﬁcité d’origine est d’être 
un fromage dit «maigre», car il est 
fabriqué à partir de lait écrémé. Dans 
ce terroir réputé pour la richesse 
de son lait, la matièregrasse était 
conservée pour être vendue en tant 
que crème ou être transformée en 
beurre. Allégé, le fromage avait ce-
pendant moins de tenue, c’est donc 
pour son maintien qu’il fut entouré 
de lanières de laîche, un roseau 
poussant localement dans les zones 
humides. Bardé de ses cinqbandes, 
le Livarot est souvent surnommé le 
«Colonel». Pour l’anecdote, l’AOP 
stipule que les laîches peuvent 
former 3 à 5tours: le colonel peut 
donc aussi être un capitaine ou un 
commandant.
Outre l’insigne qui l’entoure, le Livarot 
se reconnaît à sa croûte orangée, 
d’aspect humide et à la mâche dis-
crètement sablonneuse, ainsi qu’à 
son parfum, quant à lui, peu discret.  
À maturité, sa pâte bien ouverte (nom-
breux petits trous) est typée mais 
subtile, avec une palette aromatique 
allant de la crème cuite à des notes de 
paille, voire de cuir, pouvant donner 
une sensation 
carnée.
 LAIT: cru ou pasteurisé 
de vache
RACE: normande (pour  
au moins 50% du troupeau)
FAMILLE: pâte molle à croûte 
lavée (mais aussi ﬂeurie)
FORMAT USUEL: 300-400g, 
carré de 11cm de côté
3 autres formats moins 
courants:grand 750g, 
2020cm, demi 175g et 
115,5cm, petit 200g et 99cm
MATIÈREGRASSE: 23%
 AFFINAGE: 3 semaines 
minimum, 6 semaines pour  
un Pont l’Evêque aﬃné
 LAIT: cru ou pasteurisé 
de vache
RACE: normande 
FAMILLE: pâte molle à croûte 
lavée
FORMAT USUEL, DIT "4/4":  
450-500g, diamètre 12,5cm
3 autres formats moins 
courants:grandgrand Livarot 
(1200 à 1500g) ; ¾ Livarot 
(350g) ; Petit Livarot (200-
270g)
MATIÈREGRASSE: 23%
 AFFINAGE: 5 semaines 
minimum, 3 semaines pour  
les formats ¾ et petit
10 TOUT UN FROMAGE

























[image: ]NEUFCHÂTEL
LES AUTRES FROMAGES  
ET PRODUITS LAITIERS NORMANDS
L
e Neufchâtel n’est pas le plus 
connu mais il est probablement 
le plus ancien des fromages nor-
mands, et il fut le premier d’entre 
eux à obtenir son label de protection 
(AOC devenu AOP) en 1969. On trouve 
des traces écrites de son existence 
dès le 
e
siècle, dans un décret du 
seigneurdeGournay. Il est auréolé 
d’une légende aussi pittoresque que 
fantaisiste car, non, sa forme en cœur 
ne vient pas de supposées amourettes 
entre les fermières normandes et les 
soldats anglais pendant laguerre de 
CentAns, mais elle s’est développée 
au 
e
siècle.
Son terroir, le paysdeBray (Seine-Ma-
ritime) présente des aptitudes herba-
gères exceptionnelles, avec ses sols 
humides et son relief accidenté. Le 
Neufchâtel et la crème du pays de 
Bray proﬁtèrent en outre très tôt de la 
«route de la marée», l’axe Dieppe-Pa-
ris, pour se vendre avec succès à la 
capitale. La ﬁlière est encore très 
active, avec plus de 20producteurs, 
dont une majorité de fermiers.
Fromage aux multiples visages, le 
Neufchâtel peut se déguster jeune, 
avec sa pâte crayeuse et songoût frais 
et acidulé, ou bien s’aﬃner quelques 
semaines, le temps de développer une 
pâte crémeuse sous la croûte, avec des 
arômes plus aﬃrmés et une saveur 
plus salée.
À 
côté du carré d’as des fromages 
AOP normands, citons le Pavé 
d’Auge, cousin épais etgourmand du 
Pont-l’Évêque, et le Deauville, une 
étonnante et agréable synthèse entre 
le Pont-l’Évêque et le Livarot. Fabriqué à 
Illois dans le pays de Bray, le Breslois est 
une sorte de Chaource normand, rond, 
crémeux et moins salé que le Neufchâtel.
Au sud-est de l’Orne se trouve une 
partie du Perche, avec quelques éle-
vages de chèvres donnant un joli 
fromage de chèvre cendré: le 
Trèﬂe 
du Perche
.
En Normandie, où la bonne crème 
abonde, il existe aussi une ancienne 
tradition de fromages enrichis en 
crème. Ainsi, c’est à Rouvray-Catil
-
lon dans le pays de Bray qu’est né 
l’
Excelsior
, un «triple crème» qui 
fut ensuite rebaptisé 
Brillat-Savarin
 
par le fromager parisien HenriAn-
drouët (aujourd’hui, le Brillat-Savarin 
a migré vers la Bourgogne: voir p. 37). 
Cette tradition est encore présente 
de nos jours avec le
Gournay
, petit 
double-crème à croûte ﬂeurie, ou à 
travers un produit industriel bien 
connu des Français, lancé à Ferrières-
en-Bray dans les années1850 par 
CharlesGervais, un ancien commis 
non dépourvu de ﬂair commercial: 
le 
Petit-Suisse
.
Dans la même veine, citons aussi 
un autre fromage né près d’Évreux 
et devenu célèbre. On en devine 
aisément le nom lorsque l’on sait 
qu’il a été créé par un certain Fran-
çois
Boursin
.
Parmi nos chers disparus, on trouve 
dans la littérature et dans la mémoire 
de nos aînés des fromages qui eurent 
leur petite notoriété mais ne sont plus 
fabriqués aujourd’hui: la 
Trappe de 
Bricquebec
, le 
Fromage de Monsieur
, 
la 
Bouille
, le 
Fin de siècle
, le 
Pavé de 
Moyaux
…
CRÈME D’ISIGNY
  
ET BEURRE  
D’ISIGNY


Ces deux produits AOP sont fabri-
qués par deux grandes coopéra-
tives, à partir de lait collecté dans 
le Bessin et l’ouest du Cotentin. La 
crème d’Isigny contient au moins 
35% de matièregrasse et se pare 
d’une belle teinte ivoire. Le beurre 
d’Isigny revendique quant à lui une 
couleur bouton-d’or et un minimum 
de 82% de matièregrasse pour le 
beurre doux.
 LAIT: cru de vache
RACE: normande (pour au 
moins 60% du troupeau)
FAMILLE: pâte molle à croûte 
ﬂeurie
FORMAT USUEL: Cœur 200g  
et Bonde 100g
4 autres formats moins 
courants:grand Cœur 600g, 
Double Bonde 200g, Carré et 
Briquette 100g
MATIÈREGRASSE: 22%
 AFFINAGE: 10 jours 
minimum, 4 semaines pour  
un Neufchâtel aﬃné
11NormaNdie

























[image: ]ZOOM SUR
Pour cette premièreétape en Normandie, havre de lait, posons les 
bases de la connaissance des fromages en commençant par cette 
matière première ancestrale et magique qu’est le lait. Pour bien 
comprendre le fromage, il faut d’abord comprendre le lait.
Le lait
Aliment nourricier commun à tous 
les mammifères, le lait est un liquide 
biologique comestible, produit par 
lesglandes mammaires des mam-
mifères femelles. Il constitue la seule 
source de nutriments pour les jeunes 
mammifères au tout début de leur 
vie. Au démarrage de la lactation, 
il s’appelle 
colostrum
, un liquide 
jaunâtre qui contient les anticorps 
de la mère et permet l’immunisation 
du nouveau-né, tout en lui apportant 
les protéines indispensables aux pre-
miersjours de sa croissance.
LES ORIGINES DU LAIT
Si le lait est apparu avec les pre-
miers mammifères, il y a environ 
200millions d’années, son histoire 
«humaine» commence avec les débuts 
de l’élevage il y a 10 à 12000ans. C’est au 
Néolithique que les sociétés humaines 
commencent à abandonner le mode 
de vie nomade et leur état de «chas-
seurs-cueilleurs» pour se sédentariser 
et développer l’agriculture et l’élevage.
La domestication de nos animaux lai-
tiers actuels commence en Mésopota-
mie avec les ovins (moutons, brebis) 
et les caprins (chèvres). Quant aux 
bovins modernes, comme la vache, 
ils ont été domestiqués dans l’actuel 
Iran à partir de l’auroch sauvage, 
vers10000av.J.-C. Apparurent ensuite 
le zébu, dans l’Indus, et le buﬄe en Asie.
L’origine physiologique du lait est la 
lactation
, processus de sécrétion au 
sein de laglande mammaire déclen-
ché par une hormone: la 
prolactine
. 
La lactation ne peut démarrer qu’avec 
la naissance de la progéniture; elle 
est ensuite stimulée et entretenue 
par la succion du petit, ou par une 
pression de la main de l’homme ou 
d’une machine à traire.
La durée du cycle de lactation varie 
selon les espèces animales. Chez la 
vache et la chèvre, il est de 10mois, 
contre 7mois pour la brebis. S’ensuit 
une période de tarissement permet-
tant le repos et l’assainissement de 
la mamelle.
L églementatio  
d lai
 Le lait fait l’objet d’une 
dénition réglementaire 
précise, établie en 1909 lors  
d’un Congrès international  
de la répression des fraudes:
«Le lait est le produit 
intégral de la traite totale et 
ininterrompue d’une femelle 
laitière bien portante, bien 
nourrie et non surmenée. Il doit 
être recueilli proprement et ne 
pas contenir de colostrum.»
 En France, un décret de 
1924 stipule en outre que la 
dénomination «lait» employée 
seule s’applique uniquement au 
lait de vache. Pour les autres 
laits, il est obligatoire d’indiquer 
l’espèce animale («lait de 
chèvre», «lait de brebis»…). 
Le lait (de vache, donc) entier 
doit contenir au moins 36g de 
matièregrasse par litre (soit 35%).
 
Les jus végétaux
: avec  
la prolifération des boissons 
végétales, on voit eurir des 
utilisations abusives du mot 
«lait». Mais le lait est bien  
un produit d’origine 
exclusivement animale, qu’il 
s’agisse de réglementation ou 
de simple bon sens. Il convient 
plutôt d’appeler ces autres 
produits des «jus végétaux».
 
Dans l’Union européenne, 
deuxexceptions sont permises, eu 
égard à l’ancienneté de leur nom 
et de leur consommation: le «lait 
de coco» et le «lait d’amande».

























[image: ]« L’eau, c’est  
la vie, mais  
le lait est l’âme 
du monde. »
Proverbe touareg
« Le lait, quant à lui, même s’il est  
au cœur des sociétés pastorales, depuis 
les chameliers maures jusqu’aux 
cavaliers mongols en passant par 
les bouviers boranas d’Éthiopie, 
transcende la diversité des peuples 
qui ont inscrit la domestication 
des animaux dans leur patrimoine 
culturel. Depuis la Laponie jusqu’au 
Hoggar, depuis les fronts pionniers 
amazoniens jusqu’aux deltas desgrands 
ﬂeuves asiatiques, le lait entre dans 
la ration alimentaire de presque 
toutes les “races” humaines. Il est 
un aliment mondialisé, bien avant 
la mondialisation de l’économie. 
Impossible, dès lors, d’en parler sans 
évoquer sa place non seulement dans  
le bol ou dans l’assiette mais aussi dans 
le cœur des hommes et dans l’âme  
des peuples. »
B. Faye
LES PEUPLES DU LAIT
Le lait, 
aliment naturel
, primaire, 
primordial chez les mammifères, 
est aussi un 
aliment culturel
 dans la 
plupart des régions du monde. Les 
animaux du lait (p. 94), les techniques 
d’élevage, de transformation, les 
modes de consommation, l’écono-
mie marchande, et aussi les mytho-
logies du lait et ses symboliques se 
déclinent de multiples façons sur 
la planète. Dans son livre 
Peuples 
du lait
, le vétérinaireglobe-trotter 
BernardFaye présente de nombreux 
exemples de pratiques et de relations 
entre l’homme, l’animal et le lait.
Dans la ceinture sahélienne, le lait 
occupe une place centrale chez les 
Peuls, Touaregs, Toubous et Somalis. 
On prête serment sur le lait, on 
baptise les enfants avec, on l’oﬀre 
aux visiteurs. Il est source de puri-
ﬁcation, de beauté. Il est au cœur 
du lien social et de la transmission 
entre lesgénérations. Il est consom-
mé entre amis dans les «bars laitiers» 
de N’Djamena.
Dans les steppes d’Asie centrale, il est 
synonyme d’accueil, degastronomie, 
de fête: il est «le champagne du cœur 
de l’Asie». En altitude, les hommes 
valorisent « l’or blanc des mon-
tagnes» en transformant sur place 
le lait. Dans les villes, il fait encore 
l’objet de circuits de production et 
de distribution artisanaux. Le lait est 
acheminé en mobylette ou en taxi-
brousse, ou produit en ville, comme 
en Inde ou au Vietnam, en apportant 
fourrages, fanes de légumes, déchets, 
à des animaux stationnés devant les 
habitations. Et les recettes de trans-
formation sont innombrables: laits 
fermentés, beurres, fromages frais ou 
secs, soupes,galettes, pâtisseries…
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LA COMPOSITION DU LAIT
Le lait, c’est d’abord et essentiellement de l’eau! Mais avec un ensemble de parti-
cules en suspension qui font toute sa richesse, sa complexité, et son aptitude à être 
transformé en fromages et produits laitiers.
Poids d’un litre de lait de vache: 
1030 .  
Le lait est plus dense que l’eau. 
40-45  de lactose.
Il s’agit d’unglucide (sucre) dont  
la structure moléculaire est propre 
au lait. 
35-40  de matièregrasse.
Ces lipides sont à 98% des 
triglycérides. Le taux de 
matièregrasse du lait (sur son 
poids total) est donc de 3,5 à 4%.
30-35  de protéines.
Il s’agit de l’ensemble des matières 
azotées, comprenant 80% de 
caséine, la protéine du lait.
8-10  de matières minérales, 
dont principalement Calcium, 
Phosphore, Magnésium, Potassium, 
Sodium.
Vitamines: nutriments 
microscopiques, elles sont 
insigniantes en poids. Les 
principales vitamines du lait sont: 
B12, B2 (Riboavine), A etD.
La matière sèche est constituée de: 
Ce litre de lait 
se compose de 
900  d’eau 
(env. 87%) 
et 
130  de 
matière sèche 
(env. 13%).
Le lait en chiffres
Pourquo l lai es-i blan ?
Lesglobules de matièregrasse et les micelles de protéines contenus dans le lait sont invisibles à l’œil nu, mais sont 
susamment nombreux pour diracter, autrement dit dévier les rayons lumineux, au lieu de les absorber. Déviée 
dans sa totalité, la lumière conserve sa couleur naturelle, le blanc, synthèse de toutes les longueurs d’onde. Lorsqu’il 
est écrémé, le lait contient moins de particules diracteuses et se perçoit avec des nuances bleutées. Enn, les 
carotènes (pigments) présents dans l’herbe peuvent donner au lait de vache des nuances plus jaunes.
Globules gras
Protéines solubles
Eau
Bactéries
Lactose
Micelles (agrégat)  
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[image: ]LE LAIT À BOIRE
En France, la consommation de lait à 
boire est de 48litres par habitant par 
an (en 2021). À titre de comparaison, 
les Français consomment en moyenne 
40litres de vin et 51litres de soda par an!
C’est dans les pays anglo-saxons et scan-
dinaves que l’on consomme le plus de 
lait par habitant (plus du double de la 
consommation française au Royaume-
Uni ou en Australie). Entre les deuxpays 
les plus peuplés de la planète, le niveau 
de consommation est très diﬀérent: en 
Inde, premierpays producteur de lait 
au monde, la consommation est proche 
du niveau français (42l), tandis qu’en 
Chine elle est bien moindre (16l), mais 
en forte croissance.
Le lait consommé en tant que boisson 
(ou ingrédient) est vendu sous diﬀé-
rentes formes. Il s’agit presque exclu-
sivement de lait de vache, la consom-
mation d’autres laits à boire (chèvre 
ou brebis) est marginale. Le lait peut 
subir des traitements de conservation 
et des traitements qui en modiﬁent la 
composition (écrémage, délactosage, 
enrichissement en vitamines).
 
Le lait cru
: il s’agit d’un lait non 
chauﬀé et embouteillé directement à la 
ferme après la traite des vaches. Produit 
fragile, il ne se conserve que soixante-
douzeheures au frais après mise en bou-
teille, et ne s’achète donc qu’en circuit 
court, directement à la ferme ou dans de 
rares magasins en ville. On l’identiﬁe à 
son bouchon jaune.
L’ÉCRÉMAGE
 
Le lait entier
 est un lait qui conserve 
toute sa matièregrasse (en moyenne 
3,5%). Il est commercialisé avec un 
bouchon rouge.
 
Le lait demi-écrémé
 est le lait le plus 
consommé en France. Il contient 1,5% à 
1,8% de matièregrasse et se reconnaît à 
son bouchon bleu.
 
Le lait écrémé
 contient moins de 
0,5% de matièregrasse. Son bouchon 
est vert.
Enﬁn, il existe toute unegamme de 
laits revendiquant des qualités liées 
à l’alimentation des animaux. Le 
« 
lait de pâturage
 »garantit que les 
vaches laitières pâturent au moins 
centvingtjours dans l’année (ce qui 
n’a rien d’extraordinaire). Le lait « 
issu 
de l’agriculture biologique
 » certiﬁe que 
les vaches reçoivent une alimentation 
bio, et que les agriculteurs respectent 
un cahier des charges précis. On peut 
aussi trouver du « 
lait de vaches nour-
ries sans OGM
 », du « 
lait de foin
 » 
(vaches nourries majoritairement avec 
de l’herbe fraîche, des légumineuses 
et du foin…).
Le traitement  
d conservatio
 Le lait pasteurisé: il est chaué 
à 72°C pendant quinzesecondes, 
ce qui élimine toute sa ore 
microbienne. Il est vendu dans 
les rayons frais, le plus souvent 
en bouteilles en plastique avec la 
dénomination «lait frais», et se 
conserve en moyenne dixjours au 
réfrigérateur.
 Le lait stérilisé UHT (Ultra-
Haute Température): il est 
chaué à 150°C pendant 
quelquessecondes. Vendu en 
brique carton, il se conserve 
trois à sixmois à température 
ambiante, tant qu’il n’est pas 
ouvert. Mais après ouverture, 
il ne se conserve que 
quelquesjours au réfrigérateur. 
Le lait UHT représente 80% de la 
consommation de lait en France.
 Le lait microltré: la 
microltration consiste à 
faire passer du lait sur une 
membrane munie de micropores. 
Le lait est d’abord écrémé 
pour éviter le colmatage des 
pores par lesglobulesgras. 
Ce procédé permet d’assurer 
la qualité hygiénique du lait 
sans le chauer, et allonge 
sa durée de conservation. Le 
lait microltrégarde songoût 
d’origine. Il se conserve au 
froid environ quinzejours avant 
ouverture.
 Le lait en poudre est un lait 
déshydraté. Il se conserve un an 
au sec. Sixfois moins encombrant 
que le lait liquide, il se transporte 
donc plus facilement.
 Le lait concentré est un lait 
dont 60% de l’eau a été évaporée 
sous vide. Il est souvent vendu 
sucré.
15Le Lait

























[image: ]Grande région agricole et agroalimentaire, les Hauts-de-France 
sont souvent associés à la pomme de terre et à la betterave. Mais on 
y produit aussi 10% du lait français, et on y trouve quelques beaux 
terroirs de prairies, de bocages, et d’élevage, comme la Thiérache 
et l’Avesnois ou encore les arrière-pays boulonnais ou dunkerquois. 
Hormis le nord de l’Aisne, la Picardie n’est pas unegrande terre 
de fromage, mais le Nord et le Pas-de-Calais montrent une bonne 
dynamique artisanale. Et deuxraces locales de vaches laitières sont  
en pleine relance: la Bleue du Nord et la Rouge ﬂamande.
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Le plateau de fromages des Hauts-de-France est riche et plutôt diversiﬁé, même s’il présente de 
nettes dominantes. Peu de chèvres, de très rares brebis, c’est évidemment la vache qui domine. 
Peu de bleu, quelques touches de blanc, en revanche les tons rouge orangé sont beaucoup plus 
présents qu’ailleurs, soit par la coloration naturelle au roucou (Mimolette), soit par le fameux 
«ferment du rouge» qui colore les croûtes lavées (Maroilles). On retrouve dans de nombreux 
fromages d’aujourd’hui plusieursgrandes inﬂuences technologiques: les pâtes souples,gour-
mandes, peu pressées, des fromages monastiques, le lavage à l’eau salée ou à la bière, la culture 
«pâtes dures» venant de Hollande. Si l’on devait résumer en une formule les fromages des 
Hauts-de-France, proposons ceci, qui s’applique d’ailleurs à la région bien au-delà du fromage: 
«Du rouge, du caractère, et une âme!» 
Arras
Laon
Amiens
Beauvais
Lille
Boulogne-
sur-Mer
Val enciennes
VIMEU
ARTOIS
THIERACHE
FLANDRE
FRANÇAISE
Rollot
Boulette
d’Avesnes
Dauphin
Boulet de
Cassel
Mont
des Cats
Briquette
Bergues
Val
d’Authie
Bray
au Lin
Tomme
d’Artois
Sablé de
Wissant
Écume de
Wimereux
Carré du Vinage
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[image: ]MAROILLES 
OU MAROLLES
BOULETTE D’AVESNES
B
ien connu comme étant le 
«fromage des Chtis», le Maroilles 
est un fromage du «sud du nord». Son 
terroir d’origine est la Thiérache, région 
naturelle de bocage située à cheval sur 
les départements du Nord et de l’Aisne. 
Anciennement appelé «craquegnon», 
il a ﬁnalement pris le nom du village 
de Maroilles, où se trouvait l’abbaye 
Saint-Humbert. Les moines bénédic-
tins et l’évêque de Cambrai jouèrent 
un rôle attesté dans la production du 
fromage local, qui faisait l’objet d’un 
barème de redevances, comme de 
coutume au MoyenÂge.
Le Maroilles est le plus imposant 
des fromages à croûte lavée, et 
son grand format fait de lui un 
fromage «degarde». L’aﬃnage tra-
ditionnel, permettant d’obtenir un 
Maroilles à point, est de centjours, 
dans des caves en brique. Mais il peut 
aussi être dégusté plus jeune, plus 
doux. Durant l’aﬃnage, le fromage 
est fréquemment lavé avec une so-
lution salée et ensemencée avec le 
«ferment du rouge» (Brevibacterium 
linens), qui va lui donner sa couleur 
rouge orangé. Moins de dixfermes 
le fabriquent encore au lait cru, l’es-
sentiel du volume étant produit par 
quelquesgrosses laiteries.
Dans sa région, il est très utilisé en 
cuisine (tarte ou ﬂamiche au Ma-
roilles,gratins, sauces…). À table, il 
se revendique comme «le plus ﬁn 
des fromages forts». Quant au «chti 
déjeuner» à base de Maroilles et de 
chicorée, il a bel et bien existé jadis 
chez les ouvriers, mais ce n’est plus 
qu’une image d’Épinal, ou plutôt de 
Valenciennes!
F
romage traditionnel de l’Avesnois, 
la boulette d’Avesnes est fabriquée 
à partir de pâte de Maroilles blanc, 
c’est-à-dire jeune, parfois additionné 
de babeurre. N’ayant jamais été cadrés 
par une appellation, ses recettes et 
formats sont très variables d’un fa-
bricant à l’autre. Il s’agit d’un fromage 
aromatisé avec de l’estragon, du clou 
degiroﬂe, du poivre, du persil. Parfois 
lavée à la bière, sa croûte peut être 
nue («boulette blanche») ou recou-
verte de paprika («boulette rouge»). 
Très parfumée, parfois puissante, la 
boulette d’Avesnes est très atypique 
et clivante, car elle peut surprendre 
par son bouquet d’épices.
Cousine proche, la 
boulette de 
Cambrai
 est blanche et oﬀre des 
arômes plus frais et herbacés.
 LAIT: cru ou pasteurisé  
de vache
RACE: pas de race imposée
FAMILLE: pâte molle à croûte 
lavée
FORMAT USUEL: 750-800g, 
Carré de 12,5 à 13cm de côté
3 autres formats moins 
courants: sorbais (550g), 
mignon (360g), quart (180g)
MATIÈREGRASSE: 24%
 AFFINAGE: 5semaines 
minimum, à 3-4mois pour un 
Maroilles aﬃné, 3-4semaines 
minimum (plus petits formats)
 LAIT: cru ou pasteurisé  
de vache
RACE: pas de race imposée
FAMILLE: pâte molle à croûte 
lavée
FORMAT: 180-250g, boule plus 
ou moins conique  
ou élancée
MATIÈREGRASSE: 27%
 AFFINAGE: 4 à 6semaines
17Hauts-de-fraNce
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MONT DES CATS
ROLLOT
L
a Mimolette est bien un fromage 
français, mais d’inspiration hol
-
landaise. Son histoire remonte au 

e
siècle, pendant laguerre de Hol-
lande (1672-1678). Colbert, principal 
ministre du roi LouisXIV, ordonna la 
fabrication en Flandre française d’un 
fromage similaire à l’Édam, aﬁn de 
contrer les Provinces-Unies (actuels 
Pays-Bas) sur le terrain économique. 
Sphérique comme son cousin batave, 
elle s’en distingue par sa pâte orange, 
colorée au roucou, et sa croûte sèche, 
progressivementgrignotée et creusée 
par les cirons, ces petits acariens 
sculpteurs de fromages. On l’appe-
lait autrefois «Vieux Hollande» ou 
«Boule de Lille», et son nom actuel 
vient de «mi-molle», car sa pâte est 
plus ou moins souple selon l’aﬃnage. 
Souvent présentée comme le fromage 
préféré du général de Gaulle, lui-
même natif de Lille, la Mimolette n’est 
quasiment plus nordiste aujourd’hui. 
Deuxfabrications au lait cru ont été 
relancées dans le Pas-de-Calais, mais 
sa production vient principalement 
d’autres régions.
La Mimolette peut se déguster jeune 
à mi-vieille. On retrouve alors sa ﬁ-
liation hollandaise; elle accompagne 
agréablement sandwiches et salades, 
et peut remplacer le Cheddar dans le 
welche (ou welsh), plat très populaire 
dans le Nord. Vieille ou extravieille, sa 
pâte devient plus dure, cassante, ses 
arômes torréﬁés sont persistants, et 
elle se déguste comme un bonbon salé!
E
n Flandre, les moines trappistes de l’Abbaye du Mont 
des Cats fabriquent encore eux-même le fromage du 
même nom, à partir de lait collecté dans la région. La 
fabrication de ce fromage, qui représente le principal 
revenu de la communauté monastique, a démarré en 1849, 
d’après la recette transmise par l’Abbaye du Port du Salut 
(Mayenne). Songoût est plutôt doux, fruité, et sa pâte est 
souple etgourmande.
 LAIT: pasteurisé de vache, FAMILLE: pâte pressée non 
cuite, FORMAT: 2kg
F
romage picard de caractère, le Rollot vient du village 
du même nom, dans le sud de la Somme. Il connut un 
certain succès au 
e
siècle et rivalisa avec le Maroilles. Son 
format originel est rond, mais on le trouve aussi en forme de 
cœur. Selon sa fabrication et sa durée d’aﬃnage, il peut être 
plus ou moins moelleux, sous une belle croûte odorante, 
et il ne passe jamais inaperçu. Un fromage à redécouvrir!
 LAIT: cru ou pasteurisé de vache, FAMILLE: pâte molle 
à croûte lavée, FORMAT: 200-300g
 LAIT: cru ou pasteurisé  
de vache
RACE: pas de race imposée
FAMILLE: pâte pressée non 
cuite
FORMAT: boule d’environ 3kg, 
diamètre 20cm, hauteur 15cm
MATIÈREGRASSE: 27%
 AFFINAGE: 3mois (jeune), 
6mois (demi-vieille), 12-
15mois (vieille), 18mois 
(extravieille) à 36mois
18 TOUT UN FROMAGE

























[image: ]SABLÉ DE WISSANT
LES AUTRES FROMAGES  
DES HAUTSDEFRANCE
F
abriqué dans l’arrière-pays bou-
lonnais (Pas-de-Calais), il s’agit 
d’un fromage de création récente qui a 
rapidement conquis lesgastronomes 
par ses arômes et sa texture originale. 
Il a la forme d’un coussin carré et 
rebondi. Sa pâte souple, de type «mo-
nastique», est fruitée, avec des notes 
de lait concentré. Mais c’est sa croûte 
qui fait son originalité: elle est lavée 
à la bière «Blanche de Wissant» puis 
couverte de chapelure de pain. Cette 
texture sablée, oﬀrant une mâche aty-
pique, évoque les plages de sable ﬁn 
de la côte d’Opale.
Le Sablé de Wissant fait partie 
d’unegamme de fromages du Pas-
de-Calais qui revisite et décline les 
savoir-faire traditionnels, tout en 
rendant hommage à des lieux de la 
région: un double-crème à croûte 
fleurie, l’
Écume de Wimereux
, et 
d’autres croûtes lavées: 
Fruité du 
Capgris-Nez
, 
Fleur d’Audresselles
, ou 
encore le 
Fort d’Ambleteuse
, brossé au 
cidre de Brunembert.
 LAIT: pasteurisé de vache, 
FAMILLE: pâte molle à croûte lavée, 
FORMAT: 400g
F
abriqué dans la région naturelle 
du Blootland français, près de 
Dunkerque, le 
Bergues
 est le fromage 
le plus septentrional de France. Le 
Bergues est une épaissegalette de 
20cm de diamètre. Il est fabriqué au 
lait écrémé et lavé à la bière. Fromage 
traditionnel, exclusivement fermier, 
il participe au retour de la race bovine 
rouge ﬂamande, mobilise ses produc-
teurs, anime une confrérie, et pourrait 
prétendre à une appellation.
Toujours au nord, le 
Boulet de Cassel 
est un fromage fermier en forme de 
petite boule au lait cru de 500g, avec 
une pâte orange de type mimolette. 
Deuxautres fromages sont apparen
-
tés à la mimolette, mais en forme de 
long parallélépipède: le 
Pavé du Nord
 
et le 
Pavé de Roubaix
.
Quelques autres fromages perpé-
tuent les anciennes traditions de 
pâtes pressées souples et du lavage 
à la morge ou à la bière: la 
Tomme 
d’Artois
, la 
Tomme de Cambrai
, et le 
Saint-Paulin
, un ancêtre aujourd’hui 
industrialisé, mais qui existe encore 
en version fermière.
Dans la famille Maroilles, plusieurs 
cousins carrés et costauds taquinent 
aussi la narine. Le 
Vieux Boulogne 
fut désigné fromage «le plus odori-
férant du monde», selon une étude 
scientiﬁque de 2004 de l’université 
de Cranﬁeld (Royaume-Uni). Fabri-
qué dans l’Avesnois, le 
Vieux Lille
, 
appelé aussi
Gris de Lille
 ou 
Puant de 
Lille
, ne s’en laisse pas compter; il est 
lavé à l’eau salée (mais sans ferment 
de coloration, d’où une croûte tirant 
sur le jaune); et aﬃné plusieurs mois. 
Moins puissant, le 
Carré du Vinage
, 
appelé aussi 
Crayeux de Roncq
, est 
fabriqué à Roncq, dans la métropole 
lilloise.
Le fromage fort, dit «
Fort de Béthune
», 
est fait à partir de restes de fromage 
macérés dans des pots engrès. Proche 
de la boulette d’Avesnes, le 
Dauphin
 
est fabriqué avec du Maroilles frais et 
des aromates (estragon, échalotes). 
Sa forme traditionnelle est celle d’un 
dauphin, mais avec l’abandon des 
moules en bois, on le trouve le plus 
souvent en forme de petit pavé.
Du côté des pâtes persillées, on trouve 
le 
Bleu de Roncq
 et le 
Bleu du Quesnoy
, 
ou 
Pavé bleu
. Ce dernier a été créé en 
coopération avec les voisins belges 
aﬁn de valoriser une ancienne race 
bovine: la bleue du Nord.
Enﬁn, chez les chèvres, on citera 
le fromage du 
Val d’Authie
, entre 
Amiens et Arras, et la bicolore 
Bri-
quette de l’Écaillon
, près de Valen-
ciennes.
19Hauts-de-fraNce

























[image: ]Moyen Âge  
et monastères
En Thiérache, l’Abbaye de Maroilles est souvent mentionnée quand on évoque l’histoire  
du fromage éponyme. Et l’on raconte à longueur de littérature fromagère que les moines ont joué  
un rôle important, au Moyen Âge, dans le développement du patrimoine fromager. L’image  
du moine sympathique et gourmand, qui fabrique puis déguste son généreux fromage, est vendeuse. 
Elle a même été surexploitée dans la communication fromagère. Alors qu’en est-il de l’histoire  
des fromages dits monastiques, et où trouve-t-on encore ces produits aujourd’hui?
DE LA RÈGLE DE SAINTBENOÎT 
AU FROMAGE
Les règles de la vie monastique 
dans l’Occident ont été établies au 

e
 siècles par un religieux italien, 
Benoît de Nurcie, fondateur de l’ordre 
des bénédictins, dans la 
Règle de 
Saint-Benoît
. Au 
e
 siècle, cette règle 
est imposée à tous les monastères 
européens. En 910 est fondée à Cluny, 
en Bourgogne, une des plus célèbres 
abbayes bénédictines. En 1098, tou-
jours en Bourgogne, l’Abbaye de 
Cîteaux naît du désir de quelques 
moines bénédictins de « 
suivre, plus 
ﬁdèlement et de façon plus parfaite, la 
règle du très saint Benoît
 ».
Deux points de cette règle ont rappro-
ché les moines du fromage:
«
Tous éviteront absolument de manger 
de la chair des quadrupèdes, sauf les 
malades qui sont très faibles
.» Benoît 
exige par ces mots l’abstinence de 
viande, tout en concédant implici-
tement le droit de consommer des 
volailles. Un régime alimentaire se 
mit en place dans les monastères, et 
les laitages et fromages sont devenus, 
avec les œufs et un peu de poisson, la 
principale source de protéines.
«
C'est alors qu'ils seront vraiment 
moines lorsqu'ils vivront de leur 
travail.
» Ce deuxième point de la 
règle de Benoît dispose que, même 
si leur vie spirituelle est la priorité, 
les moines ne doivent pas se dispen-
ser de travailler manuellement. Les 
moines ont toujours travaillé à la 
construction ou l’entretien des bâti-
ments, à l’agriculture, l’élevage et la 
fabrication de produits alimentaires. 
Il s’agissait d’abord de nourrir la com-
munauté. Mais c’est plutôt à partir 
du 
e
 siècle qu’est apparue une 
«économie monastique fromagère», 
qui existe encore aujourd’hui, par 
laquelle les religieux s’eﬀorcent de 
vivre des revenus de leur production.
DES MOINES EXPLOITANTS 
AGRICOLES
On prétend à propos de certains 
fromages qu’ils furent inventés par 
des moines, mais il s’agit souvent 
d’un raccourci simpliste, faute de 
sources documentaires. Quelques 
archives de nature comptable men-
tionnent des fromages parmi les rede-
vances perçues en nature auprès des 
paysans. Toujours est-il que les mo-
nastères jouèrent un rôle avéré dans 
l’exploitation et l’administration 
agricole de leurs vastes domaines, 
dont les productions comprenaient 
des fromages. Les monastères étaient 
aussi des lieux de savoir, à partir des-
quels se diﬀusèrent des savoir-faire 
et des techniques.
LA RÉVOLUTION FRANÇAISE
De 1789 à 1793, la Révolution fran-
çaise vide et conﬁsque les couvents 
et les monastères. Les communau-
tés monastiques sont chassées, et 
parfois persécutées. Moines et mo
-
niales s’exilent et s’installent à travers 
l’Europe. Certains sont accueillis en 
Suisse, où ils apprennent à fabriquer 
des fromages plus gros et plus élabo-
rés que ce qui se pratiquait dans les 
campagnes françaises. C’est à partir 
de 1815 que les communautés reli-
gieuses reviennent en France. Une 
vingtaine de moines fait son retour 
à Soligny-la-Trappe, dans le Perche 
ornais, après avoir séjourné dans le 
canton de Fribourg. C’est ainsi que 
cette abbaye normande fut le premier 
site français de production d’Emmen-
taler, devenu Emmental. C’est aussi à 
Soligny-la-Trappe que fut constitué 
l’ordre cistercien de la «stricte obser-
vance», appelé mouvement trappiste.
Un autre groupe rentra de Suisse 
pour réintégrer l’abbaye du Port-du-
Salut, à Entrammes (Mayenne). Ils 
entreprirent de fabriquer un fromage, 
devenu le Port-Salut, dont la recette 
voyagea à travers le monde. Un vaste 
mouvement d’essaimage donna lieu, 
aux 
e
 et 
e
 siècle, à la création de 
nombreuses communautés monas-
tiques. Dans les régions propices à 
l’élevage laitier, ces moines prirent 
pour modèle le Port-Salut, qui fut 
aussi repris par des entreprises lai-
tières. C’est aujourd’hui un vaste en-
semble de fromages à pâte souple et 
élastique que l’on appelle fromages 
de type trappiste.
ZOOM SUR

























[image: ]LES FROMAGES MONASTIQUES 
EN FRANCE
En France, de nombreux monastères 
sont associés à des fromages. Mais il 
faut distinguer plusieurs catégories. 
Certains de ces fromages n’existent 
plus. D’autres continuent à aﬃcher 
une marque ou une présentation évo-
quant une identité monastique, mais 
il s’agit plus de marketing. Seulement 
quelques fromages sont encore au-
jourd’hui fabriqués par des religieux. 
Dans certains cas, les communautés 
religieuses sous-traitent la fabrica-
tion, puis aﬃnent les fromages et les 
commercialisent sous leur marque 
monastique.
UN EXEMPLE: L’ABBAYE NOTREDAME  
DE TAMIÉ ET SON FROMAGE
Au Moyen Âge, les moines cisterciens de Tamié (Savoie) constituèrent de grandes propriétés foncières, qu'ils mirent en valeur 
avec le concours des paysans locaux, pour leur subsistance et pour aider pauvres et pèlerins qui se présentaient au monastère. 
À Tamié, la situation géographique se prêtant à l'élevage, les moines exploitèrent des troupeaux qu'ils envoyaient aux alpages 
pour l'été. C’est au 
e
 siècle que des fromagers suisses originaires de la Gruyère vinrent en Savoie pour travailler à la fa-
brication de fromages de type suisse. Au 
e
 siècle, l'agriculture ne permettait plus de faire face aux nécessités courantes, 
et l’on installa à Tamié des forges pour extraire le fer: les moines vendaient des barres de fonte.
Les moines quittèrent le site en 1793, à la suite de l’invasion des Français, et les archives furent détruites. On ne sait donc 
pas exactement décrire ni quantiﬁer la production fromagère avant cette période. Quand les cisterciens de la Grâce-Dieu 
(Doubs) achetèrent en 1861 ce qui restait de l'abbaye de Tamié, il leur fallut progressivement acquérir de nouvelles parcelles 
et reconstituer une activité. Un petit troupeau de vaches permit de fabriquer du fromage selon une recette fournie par des 
frères mayennais. Ce fromage s’appelait à l’époque Port-du-Salut de la Belle Étoile, et le fromage de Tamié dans sa forme 
actuelle en est directement dérivé.
Trappe
d’Échourgnac
Belloc
Trappe de la Coudre
Vergaville
Abondance
Chambarand
Munster
Maroilles
Jouarre
Meilleraye
Dômerie d'Aubrac
Bricquebec
Époisses
Soligny la Trappe
Belval
Port-Salut
Timadeuc
Mont des Cats
Tamié
Cîteaux
Pierre-qui-Vire
Donezan
St-Nicolas
Pesquié
Fabrication par la communauté
(ou sous son contrôle direct)
Afﬁnage par la communauté
(fabrication sous-traitée)
Exploitation commerciale privée
(d’un nom monastique)
Autres lieux (ayant un passé
monastico-fromager)
21moyeN-âge et moNastères

























[image: ]Dans les autres départements de lagrande couronne (Yvelines, Essonne, Val-d’Oise), on trouve 
quelques productions clairsemées (petites chèvreries, fromages frais, yaourts). En-dehors de la 
Brie, le principal site de production de fromages est une ferme située près de Rambouillet (Yve-
lines), avec son élevage de vaches et de chèvres.
Dans la petite couronne, le paysage fromager français compte aussi un site remarquable: le 
Marché d’intérêt national (M.I.N.) de Rungis (94). Résultant de la délocalisation des Halles de Paris 
en 1969, le marché de Rungis est la principale plaque tournante pour le commerce de fromages 
français, aussi bien pour le territoire national que pour l’exportation. Nouvelles dans le paysage, 
des laiteries urbaines se sont installées à Paris et dans les départements limitrophes (page 25).
LA BRIE, LES BRIES…
La Brie est une région naturelle réputée pour ses fromages depuis le Moyen Âge, mais pendant 
des siècles ils sont restés indiﬀérenciés et appelés «fromages de Brie». Au 
e
siècle, période 
de fort développement technologique et commercial pour les fromages, on commence à les 
distinguer par leur taille: on parle alors de fromages «grand moule» ou «petit moule». Selon la 
taille du troupeau, et donc de la quantité de lait disponible, on produisait des fromages plus ou 
moinsgrands en diamètre. 
Si l’on dénombre aujourd’hui plusieurs variantes de brie, dont deuxappellations protégées, au 
départ ces dénominations relèvent donc plus de logiques commerciales et concurrentielles que 
de diﬀérences signiﬁcatives au niveau des produits (voir p. 23 et 24). 
De petite superﬁcie et très fortement urbanisée, la région Île-de-France 
n’est pas aujourd’hui unegrande région fromagère, mais elle compte 
néanmoins un terroir historique d’élevage et de production de fromages: 
la 
Brie
, qui s’étend sur unegrande partie de la Seine-et-Marne.
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Melun
M eaux
Paris
Fontainebleau
Rungis
VEXIN FRANÇAIS

HUREPOIX
BRIE
GÂTINAIS
Brie de Meaux
Brie de Melun
Persillé de chèvre
St-Jacques
Coulommiers
Brie de
Monterau
Fougerus
Gratte-Paille
Brie de Nangis
Pavé de Paris
Brillat-
Savarin
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Lait mélangé
Chèvre et vache

























[image: ]BRIE DE MEAUX
BRIE DE MELUN
C
egrand disque blanc, qui reste un 
des fromages les plus appréciés des 
Français, est connu dès le haut Moyen 
Âge. Il serait originaire de l’abbaye de 
Jouarre, et c’est Charlemagne qui le 
rendit célèbre après l’avoir dégusté 
au prieuré de Reuil-en-Brie en 774. En 
1815, lors du congrès de Vienne, le Brie 
sortit vainqueur d’une dégustation de 
60fromages de tous pays et fut ensuite 
surnommé «roi des fromages, fromage 
des rois». Longtemps connu sous la 
simple dénomination «Briegrand 
moule», son nom actuel se ﬁxe au 

e
siècle, où le marché aux fromages 
de Meaux devient la référence pour 
l’approvisionnement de la capitale. 
À la même époque, répondant à une 
forte demande, sa fabrication se dé-
veloppe aussi en Champagne et en 
Lorraine, si bien qu’aujourd’hui la 
zone d’appellation du Brie de Meaux 
s’étend à l’est de la Brie, avec une ﬁlière 
très active dans la Meuse.
Sa pâte jaune paille faite à cœur oﬀre 
des arômes de lait et de noisette, avec 
une légère odeur de fermentation. 
Plus il est aﬃné, plus il est corsé. 
Fromage très polyvalent (plateaux, 
tartines, recettes), il se prête volon-
tiers à des garnitures gourmandes 
à base de crème ou de mascarpone.
P
lus petit que son frère meldois, 
le Brie de Melun est unegalette 
aux bords arrondis ou saillants. Il se 
revendique comme étant le fromage 
que le corbeau tenait en son bec dans 
la fable Le Corbeau et le Renard, de 
La Fontaine. Son procédé de fabri-
cation se ﬁxe durant le 
e
siècle, et 
son identité s’aﬃrme en 1913 avec la 
création du Syndicat de défense du 
véritable Brie de Melun. Aujourd’hui, 
il est produit en petites quantités: 
223tonnes en 2022, contre près de 
7000tonnes pour le Brie de Meaux.
Outre son format plus petit, il se 
distingue du Brie de Meaux par son 
caillé lent, dit «lactique» (avec peu 
de présure), et un aﬃnage plus long 
avant résorption de son cœur blanc 
friable. À maturité, sa croûte est 
marquée de stries brunes. Sa pâte 
jaune paille prend des nuances plus 
foncées, avec des arômes très aﬃrmés 
qui vont du champignon jusqu’à des 
notes musquées. Puissant et persis-
tant, mais subtil, c’est un fromage 
de dégustation qui s’harmonise bien 
avec les vins rouges de Bourgogne.
 LAIT: cru de vache
RACE: pas de race imposée
FAMILLE: pâte molle à croûte 
ﬂeurie
FORMAT: env. 3kg, diamètre 
36-37cm
MATIÈREGRASSE: 23%
 AFFINAGE: 4semaines 
minimum, 8semaines pour un 
Brie de Meaux aﬃné
 LAIT: cru de vache
RACE: pas de race imposée
FAMILLE: pâte molle à croûte 
ﬂeurie
FORMAT: 1,5 à 2kg, diamètre 
27-28cm
MATIÈREGRASSE: 24%
 AFFINAGE: 5semaines 
minimum, 10-12semaines 
pour un Brie de Melun aﬃné
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COULOMMIERS
Souvent considéré comme un inter-
médiaire entre le Brie et le Camem-
bert, le Coulommiers est un produit 
majoritairement industriel, fabriqué 
en dehors de son terroir d’origine. 
C’est un succès commercial. Avec 
son diamètre de 15cm environ, sa 
croûte ﬂeurie, le Coulommiers est 
l’héritier des fromages de Brie «petit 
moule» (p. 22), et il subsiste une petite 
ﬁlière artisanale en Seine-et-Marne. 
C’est pour relancer «l’authentique» 
Coulommiers qu’une candidature 
à une appellation protégée est en 
cours. Mais, tout comme les noms 
«Camembert» et «Brie» utilisés 
seuls, le nom «Coulommiers» est 
considéré comme un nomgénérique, 
une recette, et son appellation serait 
alors «
Brie de Coulommiers
».
LES AUTRES BRIES
Troisautres produits du pays briard 
se nomment brie. Le plus petit, d’un 
format type coulommiers, ou à peine 
plusgrand, est le 
Brie de Montereau
 
(parfois appelé 
Ville-Saint-Jacques
). 
Il est aﬃné en cave humide pendant 
sixsemaines et songoût typé s’ap-
parente à celui du Brie de Melun. Le 
Brie de Nangis
 est également un petit 
format. Il est fabriqué au lait cru et 
propose un proﬁl plus doux, plus 
proche du Coulommiers. D’un format 
«moyen moule» comme le Melun, 
le 
Brie de Provins
 est une marque 
déposée. Il fut relancé au début des 
années1980 par un fromager pro-
vinois, et il est maintenant fabriqué  
à Favières. Autre Brie francilien, mais 
pas briard, le 
Brie du pays de Ram-
bouillet
 est fabriqué dans une grosse 
ferme du sud-Yvelines
LE BRIE NOIR
Il était autrefois consommé par les 
ouvriers agricoles à partir de fro-
mages abîmés qu’on laissait sécher 
plusieursmois, et qu’on appelait des 
fromages «passés». Certains diraient 
«trépassés». Le 
brie noir
 désigne un 
brie aﬃné si longtemps (six à dix-
huitmois) qu’il devient en quelque 
sorte un autre fromage: il se déshy-
drate, s’aplatit comme unegalette, 
sa pâte brunit, et songoût monte 
considérablement en puissance, avec 
des notes animales et torréﬁées (les 
experts disent «empyreumatiques»). 
Les Meldois l’appellent parfois «le 
noir de Nanteuil
». Il se prête parfai-
tement à des joutes musclées avec un 
marc de Champagne ou un whisky 
tourbé.
LES AUTRES FROMAGES BRIARDS
Proche du Coulommiers, en format 
comme engoût, le 
Fougerus
 est orné 
de frondes de fougère, rappelant la 
tradition d’aﬃnage dans des feuilles. 
C’est une marque déposée par une 
fromagerie située à Tournan-en-Brie. 
Par ailleurs, comme en Normandie, 
l’autre terroir de croûtes ﬂeuries, on 
pratique dans la Brie l’enrichisse-
ment en crème des fromages, ce qui 
donne des «double-crème» ou «triple 
crème». Parmi ces délices riches et 
onctueux, on trouve deuxautres pro-
duits, le
Gratte-Paille
 et le 
Pierre-Ro-
bert
. Plus ancien, un originaire de 
Doue, près de Coulommiers : le 
Croupet
.
LES YVELINOIS
Déjà citée pour son brie, une ferme 
du sud-Yvelines fabrique plusieurs 
produits. Le plus ancien est un petit 
fromage crémeux à croûte ﬂeurie, 
nature ou à la sauge: le 
Saint-Jacques
. 
Deuxcréations plus récentes sont 
promises à un bel avenir: le 
Persillé 
de chèvre
, avec sa belle texture cré-
meuse sous sa croûtegrise, et le 
Pavé 
de Paris
, pâte pressée non cuite d’un 
kilo aux laits mélangés de vache et de 
chèvre, imitant le format et l’aspect 
des célèbres pavés parisiens.
LE FONTAINEBLEAU
Classé parmi les fromages du fait de 
sa composition, il a pourtant tout 
d’un dessert. Il s’agit d’une émul-
sion de fromage blanc et de crème, 
dans des proportions variables, ce qui 
suscite des débats sans ﬁn entre fro-
magers! Le 
Fontainebleau
 se déguste 
le plus souvent avec des fruits frais, 
ou sur un lit de coulis, mais il peut 
aussi segarnir d’aneth ou de cibou-
lette pour accompagner un poisson 
fumé.
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[image: ]C’est à Paris en 2017-2018 que se sont 
implantées les deuxpremièreslaite-
ries urbaines en France, toutes deux 
dans le 
xviii
e
arrondissement. En petite 
couronne, d’autres établissements 
ont suivi (Saint-Ouen, Montreuil, 
Clamart), faisant de l’Île-de-France 
la région pilote de ce mouvement 
récent qui se déploie sur tout le ter-
ritoire. On compte en 2024 une ving-
taine de laiteries urbaines en France, y 
compris dans degrandes villes situées 
en dehors des régions fromagères 
traditionnelles (Bordeaux, Marseille, 
Toulouse, Metz, Brest…).
La notion de laiterie urbaine est très 
ancienne (xix
e
siècle), mais il s’agissait 
à cette époque d’approvisionner la 
population en lait à boire. Unegrande 
partie du lait consommé était produit 
au sein même des villes: au tout début 
du 
xx
e
siècle, on dénombrait dans Paris 
plus de 1500établissements «laitiers 
nourrisseurs», pour la plupart d’ori-
gine auvergnate. Avec l’urbanisation 
et le départ progressif des vaches, 
les laiteries urbaines se sont char-
gées d’acheminer, conditionner et 
distribuer le lait aux citadins. Mais on 
ne trouve pas de traces de transfor-
mation du lait ni de fabrication de 
fromages.
L’impulsion, l’inspiration, vint pour 
certains des États-Unis: en 2003 
l’entreprise Beecher’s ouvrit une 
laiterie-boutique à Seattle, puis 
à NewYork en 2011. Mais pas dans 
une zone industrielle du Queen’s: 
c’est sur Broadway, en plein cœur 
de Manhattan, que l’on découvre la 
fabrication de cheddar et d’autres 
fromages, visible de la rue à travers 
de larges vitrines et associée à une 
boutique et à un restaurant!
Souvent implantées en pied d’im-
meuble, les laiteries urbaines fran-
çaises fabriquent des fromages, des 
yaourts et des desserts laitiers à 
proximité immédiate de leur clien-
tèle. Certaines ne vendent que leurs 
propres produits, mais la majori-
té d’entre elles propose aussi une 
oregénéraliste de fromages.
Elles sont dirigées par des personnes 
jeunes, engagées, passionnées, dont 
les motivations et arguments sont 
multiples:
  Transformer un lait de qualité (lait 
de pâturage, parfois bio), collec-
té le plus près possible (souvent à 
moins d’uneheure de la laiterie), 
en rémunérant correctement le 
producteur de lait.
  Proposer ainsi des produits en 
circuit court au cœur des villes: 
deux intervenants seulement 
(ferme → crémier-fabricant), au 
lieu de quatre pour la plupart des 
fromages laitiers (ferme → laiterie 
→grossiste → crémerie-fromagerie).
  Adopter une approche écores-
ponsable: contenants consignés, 
vente en vrac, locavorisme piéton 
et livraisons bas carbone…
  Montrer et transmettre: avec une 
vue directe de la rue, des ateliers 
de fabrication, des initiatives pé
-
dagogiques. Les laiteries urbaines 
contribuent à reconnecter les ci-
tadins avec le lait et sa transfor-
mation.
Deuxréserves sont souvent émises à 
l’encontre des laiteries urbaines. La 
premièreporte sur le transport du 
lait: transporter du lait, c’est trans-
porter de l’eau, pour nalement n’uti-
liser dans un fromage qu’un cinquième 
du poids de départ. Mais cela n’est 
pas vrai pour les yaourts (on fabrique 
1kg de yaourt avec 1litre de lait) et 
cet inconvénient est compensé, sur 
l’ensemble de la chaîne, par l’eet 
«circuit court». On peut aussi ob-
server dans certaines laiteries ur-
baines une tendance à s’approprier 
des produits étrangers en protant de 
leur protection juridique incomplète. 
Esprit pionnier? Méconnaissance de 
l’histoire? On déplore la fabrication de 
camembert ou de brie dans d’autres 
pays, sans parler du «champagne» 
russe, mais on commence à voir des 
mozzarellas, burratas, cheddars, etc., 
fabriqués en France!
Laiterie La Chapelle, Paris 18
e
 
Laiteries urbaines
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[image: ]ZOOM SUR
On lit souvent que «Paris est un roman». Paris, ses écrivains 
inspirés, ses bouquinistes, ses cafés, le Flore, La Closerie des Lilas, 
Paris berceau des premiersprix littéraires, desgrandes maisons 
d’édition… Oui, Paris est littérature.
Littérature
Bien présent dans notre culture, pourvoyeur de récits et d’émotions, le fromage n’a 
pourtant pas unegrande place dans cette littérature. Alors laissons libre cours à notre 
fromagination, et avançons ici qu’une belle littérature, c’est aussi une bonne couverture:

























[image: ]CITATIONS FROMAGÈRES
La mention la plus connue du fromage en littérature est sans aucun doute Le Corbeau et le Renard de Jean de La Fontaine. 
Mais dans la fable d’origine (Ésope, 
e
 siècle av. J.-C.), point de fromage: c’est un morceau de viande que le corbeau tient en 
son bec. C’est la poétesse Marie de France qui écrivit en 1280 une version de la fable où elle remplaça la viande par un fromage 
(«furmage» dans les textes d’époque).
« Avec du laitage, des œufs, des 
herbes, du fromage, du pain bis et 
du vin passable, on est toujours sûr 
de me bien régaler.
 »
Jean-Jacques Rousseau, Les Confessions
« Quand il a pour portail ce roc 
infranchissable, il s’assied et se met 
à traire d’alée tout son troupeau 
bêlant de brebis et de chèvres ; 
puis, lâchant le petit sous le pis de 
chacune, il fait de son lait blanc 
cailler une moitié, qu’il égoutte et 
dépose en ses paniers de jonc. »
Homère, L’Odyssée
« C’étaient des fromages 
de Brie que, pour leur faire 
plaisir, Gargantua envoyait à ses 
parents. »
Rabelais,Gargantua
« C’étaient de superbes fromages, 
moelleux et bien faits, et répandant 
autour d’eux un fumet de la force 
de deux cents chevaux-vapeur, 
qu’on aurait pu garantir sur facture 
comme portant à cinq kilomètres 
et jetant bas son homme à 
deux cents mètres. »
Jerome K. Jerome, Trois hommes dans un bateau
« Saint-Marcellin… Comme je 
comprends qu’on l’ait canonisé ! »
SachaGuitry
« Friandes de fromages, les femmes s’en privent depuis que 
la terrible névrose de la maigreur les
 gouverne. Autrefois, 
une femme savait mieux choisir les fromages qu’un 
homme. Tâter la croûte, mesurer l’élasticité de la pâte, 
deviner un fromage est un peu une aaire de radiesthésie. 
Si j’avais un ls à marier, je lui dirais : “Mée-toi de la 
jeune lle qui n’aime ni le vin, ni la true, ni le fromage, 
 
ni la musique.”
 »
Colette, Paysages et Portraits
Dans la littérature, le passage préféré des amateurs de fromage est la 
truculente et odorante description des fromages aux Halles par Zola, 
dans Le Ventre de Paris. En voici un court extrait:
« Les roqueforts, eux aussi, sous des cloches de cristal, 
prenaient des mines princières, des faces marbrées 
et grasses, veinées de bleu et de jaune, comme attaqués 
d’une maladie honteuse des gens riches qui ont trop 
mangé de trues. […] Là, à côté des pains de beurre 
à la livre, dans des feuilles de poirée, s’élargissait un 
cantal
 géant, comme fendu à coups de hache ; puis venait 
un chester, couleur d’or, un gruyère, pareil à une roue 
tombée de quelque char barbare, des hollandes, ronds 
comme des têtes coupées, barbouillées de sang séché, avec 
cette dureté de crâne vide qui les fait nommer têtes-de-
mort. Un parmesan, au milieu de cette lourdeur de pâte 
cuite, ajoutait sa pointe d’odeur aromatique. Trois bries, 
sur des planches rondes, avaient des mélancolies de 
 
lunes éteintes ; deux, très secs, étaient dans leur plein ;  
le troisième, dans son deuxième
 quartier, coulait, se vidait 
d’une crème blanche, étalée en lac, ravageant les minces 
planchettes, à l’aide desquelles on avait vainement essayé 
de le contenir. »
Émile Zola, Le ventre de Paris
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[image: ]L’Oulifro, c’est tout simplement la déclinaison 
fromagère de l’Oulipo (Ouvroir de littérature 
potentielle),groupe de recherche littéraire créé  
en 1960 par RaymondQueneau et le mathématicien 
FrançoisLeLionnais. L’écrivainGeorgesPerec en fut 
un membre illustre, et son roman La Disparition  
–un roman entier écrit sans jamais utiliser la lettre e– 
est une des œuvres oulipiennes les plus célèbres. 
L’Oulipo est connu pour ses créations littéraires à partir 
de contraintes formelles, souvent mathématiques, stimulant 
la créativité. On recense dans l’Oulipo plus d’une centaine  
de contraintes, donnant lieu à des jeux d’écriture poétiques  
ou humoristiques. L’Oulifro, branche fromagère autoproclamée  
de l’Oulipo, tente humblement de créer des textes oulipiens avec 
une métacontrainte: il faut parler de fromage!
Palindrom
Le palindrome est une gure de style désignant un mot ou une phrase dont l’ordre des lettres reste  
le même qu’on les lise degauche à droite ou de droite àgauche. Pour introduire le sujet, et pour obtenir 
du lait, LouisedeVilmorin énonça l’évidence: «L’ami naturel? Le rut animal.» Si l’on trouve du fromage 
du côté des communes palindromiques de Laval ou de Senones, on en trouve aussi en Corse, surtout  
au lait de brebis, ce qui peut nous amener à dire: «Eh, ça va l’Niolo? Ô loin la vache!»
Mais le plus beau palindrome fromager en français est, jusqu’à trouver mieux, le magniﬁque:
«Tu l’as trop écrasé, César, ce Port-Salut!»
Signalons enﬁn un joli palindrome fromager en serbo-croate: «sir ima miris», qui signiﬁe «le fromage a une odeur».
Doubl acrtich
L’acrostiche est un 
texte poétique dont les 
premièreslettres de 
chaque vers forment un 
mot lorsqu’on les lit à la 
verticale. Dans ce double 
acrostiche, deuxfromages 
sont cités, l’un avec 
chaque premièrelettre, 
et l’autre avec chaque 
dernièrelettre.
Conﬁne ce fromagE,
Harnache songaloP!
À ceguerillerO
Olfactif et ﬂeurI,
Un verre de chabliS
Rapporté du payS
Chantera l’euphoriE,
Et rendra ses hommageS.
S+7
La méthode S+7 consiste à remplacer chaque substantif d’un texte 
préexistant par le septièmesubstantif trouvé après lui dans un 
dictionnaire). Ici, nous présentons un plateau de fromages, le +7 
s’appliquant non seulement aux noms communs, mais aussi aux 
adjectifs et aux noms propres, en utilisant le Petit Larousse.
PLATINAGE DE FRONDAISONS
Brigandage de Medellín
Camion de Northampton
Poupon Saint-Quentin
Fournaise d’Aménophis
Bébé d’alpinisme
Ostie Irigny et sa conformation 
de certiﬁcation nominale
Boulingrin d’Avignon
Fleuves de tétrachlorure de 
moins-value
PLATEAU DE FROMAGES
Brie de Meaux
Camembert de Normandie
Pouligny-Saint-Pierre
Fourme d’Ambert
Beaufort d’alpage
Ossau Iraty et sa conﬁture  
de cerise noire
Boulette d’Avesnes
Fleurs de Tête de Moine
28 TOUT UN FROMAGE

























[image: ]Tautogramm
Un tautogramme est un vers ou un texte dont tous les mots commencent par la même 
lettre.GeorgesPerec en composa un magnique en C. Ici, un tautogramme fromager, en L:
Le Livarot, Léon le lavait légèrement le lundi, laissant les laîches (lanières latérales) ligotant le légendaire 
lieutenant-colonel limiter la libération lipidique. La laiterie lexovienne, le laboratoire lactique, la lumière 
laiteuse libéraient Léon. Lorsque le lait léchait la louche, la langue leste, langoureuse, Léon lapait le 
liquide. Lyrique, libéré, le lascar lustrait lentement le Livarot, lessivant la listeria. Liturgie locale, le lavage 
liait, lubriﬁait, légiférait. Le label, la lignée légitimaient le labeur. Le Livarot luisait, Léon le louangeait 
loyalement.
Épithalam
Forme littéraire antique, 
l’épithalame est un poème 
ou chant composé à 
l’occasion d’un mariage, 
pour célébrer les mariés. 
L’épithalame oulipien 
impose une contrainte:  
il n’utilise que les lettres des  
prénoms des mariés. Ici, 
un épithalame en Oulifro 
célébrant un merveilleux 
mariage, l’alliance parfaite 
du Chavignol et du 
Sancerre, en n’utilisant que 
leurs douzelettres:
Voici la chèvre,
Avec son caillé, son sel,
Voici la vigne,
Avec son vin agile, charnel
Lèvres caressées,grisées,
Gorges légères, comblées,
Valses, envies, câlins cachés
Racines anciennes,
Éclosions aériennes

Sonnons les cloches!
Vienne la noce!
Chavignol, Sancerre, 
enlacés,
Lovés en alcôve, serrés,
Encensons-les
Salivons, recevons,
Le rare, legénie, le rêve,
Le sacré.
Lipogramm
Le lipogramme est un texte excluant délibérément une 
ou plusieurs lettres de l’alphabet. Fortement inspiré de 
LaDisparition deGeorgesPerec, voici un lipogramme fromager, 
sans e, mais avec du fromage:
LA DISPARITION
BrunoDubois n’arrivait pas à dormir. Il but du lait froid, tartina 
un Soumaintrain sur du pain bis,goba cinq ou sixrocamadours 
coulants, siﬄa un trait d’Irancy. Il s’apaisait. Il parcourut son 
journal du soir, d’un air d’abord distrait, puis soudain il sursauta. 
Flairant la complication, il bondit hors du salon, quitta aussitôt son 
manoir normand, au ﬁn fond d’un charmant canton du Calvados, 
pour Paris, au volant d’un pick-up noir.
Plus aucun Livarot au pays, murmurait-on dans tout Cabourg. On 
crut d’abord à un faux bruit. Mais, troismois auparavant, un camion 
transportant dix-huitquintaux d’anodins Chavignols avait disparu 
au nord du Morvan. On racontait aussi qu’un Kangoo avait parcouru 
l’Aubrac sans jamais fournir sa cargaison d’aligot.
Il alluma la radio. La situation s’aggravait. On rapportait 
disparition sur disparition! Plus d’Ossau Iraty à Biarritz! Milan 
vivait sansGorgonzola, London sans Stilton, Aurillac sans Cantal! 
Partout, indignation, agitation, manifs. Ça tournait mal. «Nous 
voulons du Banon!», criait la population, conspuant patrons, 
nantis, ﬂics, pouvoirs publics. À Bastia, on luttait au corps à 
corps pour un Niolu. À Dijon, un individu oﬀrait, l’air hagard, un 
lingot d’or pour avoir un Trou du Cru. À Lyon, on pillait hangars 
ou magasins. On tuait son frangin pour un Mont d’Or. Au Quai 
d’Orsay, on lapidait un consul hollandais qu’on avait surpris volant 
un Chabichou dans un frigo. On s’attaquait aux Savoyards, qu’on 
saignait à blanc, aux bougnats, qu’on brûlait vifs. On marchait sur 
Rungis, surin à la main, criblant d’avilissants jurons un pouvoir qui 
continuait à s’aﬀaiblir.
BrunoDubois arriva à Paris, craintif, mais mû par l’intuition. 
Frayant son parcours parmi moult trublions, il marcha jusqu’à 
Raspail. Il fut introduit à Matignon, où il souhaita illico voir 
l’amiral. BrunoDubois avait la solution…
La suite? C’est à vous de l’écrire. Car, comme le fromage, l’Oulifro 
se partage. Vous pouvez imaginer une suite engardant la même 
contrainte (exclure la lettre e), ou décliner le récit en plusieurs 
paragraphes excluant tout à tour d’autres voyelles (a, i, o, u). Vous 
pouvez aussi jouer à plusieurs, selon les principes du cadavre exquis, 
cher à JacquesPrévert et AndréBreton.
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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-2237a9e2a0dbc2a6ba8dd479e7ec02b3";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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