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Avant-propos
Cela fait plus de quarante ans que je m’applique  
à comprendre la science des aliments. J’ai commencé  
par le classique On Food and Cooking, de Harold McGee, 
que je trouve encore aujourd’hui aussi impénétrable que 
brillant. Puis j’ai étudié CookWise et BakeWise, de Shirley 
Corriher, qui jettent tous deux un pont entre la science  
et la cuisine. J’ai passé beaucoup de temps avec Bob Wolke 
(What Einstein Told His Cook, traduit en français sous  
le titre Ce qu’Einstein aurait pu dire à sa cuisinière),  
un homme qui a le sens de l’humour et un vrai talent  
de conteur. Enﬁn, j’ai travaillé plusieurs années avec Guy 
Crosby, le scientiﬁque spécialisé en alimentation de Milk 
Street, qui répond à tous types de questions pratiques 
comme « Est-il vrai (ou non) qu’une mayonnaise ne prend  
pas par temps d’orage ? » ou « Pourquoi mon canard braisé 
au vin rouge a-t-il explosé au four ? ». 
Crosby a ﬁni par m’avouer qu’il adaptait ses réponses  
à ce que j’étais, selon lui, capable de comprendre. Au ﬁl  
des ans, sa description du gluten est devenue plus complexe : 
il a commencé par évoquer la teneur en gluten avant 
d’expliquer ce qu’étaient la gluténine et la gliadine, puis  
les prolamines. Cela me fait penser à mon professeur de SVT 
du collège qui, quand je lui avais demandé si les molécules 
ressemblaient vraiment à des boules et des baguettes de 
bois colorées, m’avait répondu par la négative. «
 Pourquoi ? », 
avais-je insisté. « Parce que c’est la seule chose à votre 
portée », avait-il assené. Le message était clair : derrière  
le rideau se cache quelque chose qui dépasse largement 
l’entendement du cuisinier amateur moyen.
C’est là que Nik Sharma entre en scène. La première 
fois que je l’ai interviewé, il y a de cela plusieurs années,  
sur Milk Street Radio, j’ai été conquis par son authenticité  
et son enthousiasme pour son pays d’adoption — il a grandi  
à Bombay, puis s’est installé en Amérique — porté  
par sa passion d’allier les traditions culinaires indienne  
et américaine. Son père venait du nord de l’Inde et sa mère 
de Goa, des régions aux habitudes culinaires diamétralement 
opposées
 : il était donc bien préparé pour l’avenir. Sa cuisine 
reﬂète toujours les saveurs de son enfance, une leçon qu’il 
met à proﬁt en toutes circonstances.
L’Équation des saveurs est l’œuvre d’un homme qui fait 
passer la saveur avant tout. Ce n’est pas un livre pour les geeks 
qui veulent tout savoir sur les acides aminés, les gels  
et l’osmose. C’est un ouvrage sur la façon de préparer  
des aliments en optimisant la saveur. Pour Sharma, la saveur 
est viscérale et complexe. Elle est émotion, aspect, son, 
sensation en bouche, arôme et goût. La saveur, c’est aussi 
l’acide, l’amer, le salé, le sucré et le savoureux. La cuisine 
indienne, qui intègre des dizaines de cuisines régionales  
et locales, est un parfait exemple de cette complexité.
En Europe du Nord, les plats sont généralement 
interprétés en mode majeur. Ailleurs dans le monde,  
les cuisiniers jouent plutôt une musique chromatique, voire 
atonale parfois, et recherchent les notes entre les notes,  
qui font réagir et demander
 : « quel est ce goût ? ». C’est  
de la subtilité et de l’audace en une seule bouchée.
Nik Sharma et d’autres nous enseignent que la bonne 
cuisine n’est pas une question de technique en soi : il ne s’agit 
pas d’années aux fourneaux, de l’art de la découpe  
ou de la maîtrise des techniques de pâtisserie. L’idée est  
de créer de la saveur en comprenant ce qu’elle est vraiment. 
Ce type de cuisine n’a rien de précaire et il ne demande pas  
non plus de hautes qualiﬁcations, mais il doit être réﬂéchi. 
Sharma nous montre comment préparer une soupe  
à la tomate, des côtelettes d’agneau, une salade de poulet, 
un crumble aux fruits et aux céréales et des travers de porc 
de manière inédite, en réﬂéchissant aux interactions entre  
la texture et la saveur. Cet ouvrage permettra à tous ceux 
qui souhaitent passer du statut de bon à celui d’excellent 
cuisinier de se renouveler sans passer par une formation 
classique à la française.
— Christopher Kimball
fondateur de Milk Street
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Introduction
Qu’est-ce qui donne à un plat fait maison ou dégusté au restaurant  
un goût extraordinaire et délicieux
 ? Qu’est-ce qui le rend appétissant  
et unique
 ? Pourquoi aimons-nous certains aliments plus que d’autres ? 
Les réponses à ces questions résident dans notre perception de la saveur.
La saveur n’a pas la même signiﬁcation pour tout le monde.  
Pour certains, cela peut être l’arôme et le goût d’un mets préparé 
avec amour par un parent ; pour d’autres, ce sera l’occasion  
de transmettre une culture culinaire à la nouvelle génération.  
La saveur ravive parfois le souvenir d’un repas réconfortant quand 
les temps étaient durs comme elle peut aider un migrant à 
retrouver ses racines et à tisser des liens avec son pays d’adoption.
La saveur est bien plus qu’une odeur ou un goût particulier ; 
elle met en jeu nos émotions, et parfois nos souvenirs, associés  
à notre perception des sons, des couleurs, des formes  
et des textures de ce que nous mangeons. Tous ces éléments 
composent ce que j’appelle l’équation des saveurs
 : 
Une pomme fraîche et croquante a une odeur et un goût 
merveilleux
 : légèrement sucrée, légèrement acide, avec  
un parfum fruité. Coupez-en une tranche, trempez-la dans  
du beurre d’amandes et mordez dedans ; elle prendra une tout 
autre saveur. Plongez-en une autre dans du caramel et vous 
aurez une expérience gustative totalement diérente.  
C’est cela, la saveur
 : une combinaison d’arômes et de goûts  
qui fait d’un repas une merveilleuse aventure. 
Mais si la déﬁnition classique de la saveur comprend l’arôme 
et le goût, nos sens — vue, odorat, ouïe et sensation en bouche 
(texture) —, associés à nos émotions et à notre mémoire, 
contribuent tous à façonner cette expérience extraordinaire. 
Je n’avais pas les moyens de m’inscrire dans une école 
hôtelière, alors j’ai presque tout appris en observant les cuisiniers 
qui m’entouraient : ma grand-mère maternelle, ma mère et les 
fabuleux chefs pâtissiers avec qui j’ai travaillé à la boulangerie 
Sugar, Butter, Flour. J’ai lu des dizaines de livres de cuisine et de 
magazines. Quand j’ai commencé aux fourneaux, plein d’entrain, 
je débordais de questions que je posais à mes professeurs  
dès que l’occasion se présentait. Je voulais savoir pourquoi  
les choses fonctionnaient ou non, ou pourquoi les aliments  
ne faisaient pas le même eet à tout le monde. 
En tant que cuisinier et auteur gastronomique, je me sers  
de la nourriture comme moyen pour relier mon passé à mon 
présent et à mon avenir, ma vie en Inde, celle que je mène  
en Amérique et les personnes et les lieux découverts en cours  
de route. Avec le temps, certains goûts et arômes prennent  
le pas sur d’autres dans notre appréciation. Ce que je 
n’appréhendais ni ne comprenais pleinement autrefois, c’est  
le nombre de facteurs diérents qui entrent en jeu à la fois dans 
la création de la saveur et dans ma perception de la nourriture.
J’ai découvert que les recettes sont un excellent outil 
d’apprentissage. Plus qu’une simple succession d’instructions,  
une recette reﬂète un point de vue et un aperçu du passé.  
Il s’y cache la logique qui sous-tend la combinaison de certains 
ingrédients. Les recettes que je retiens sont celles qui 
décortiquent chaque composant et son action. Ces bribes 
d’informations m’aident à comprendre pourquoi les choses 
marchent ; elles me donnent des indices et des idées pour 
corriger les échecs et pour élaborer mes propres recettes. 
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Ce que nous appelons « délicieux » est une combinaison 
d’éléments dont l’ensemble forme une expérience holistique 
unique. Je suis devenu un meilleur cuisinier en prenant 
conscience de la manière dont les ingrédients se comportent  
et de l’eet qu’ils ont sur la saveur — ce savoir fera aussi de vous 
un meilleur cuisinier. Dans cet ouvrage, nous examinerons  
ces éléments — émotion, mémoire, aspect, son, sensation  
en bouche (texture), arôme et goût — un à un pour comprendre 
le rôle de chacun dans la cuisine de tous les jours. L’Équation  
des saveurs vous aidera à prendre conﬁance en vous, car vous 
allez découvrir comment fonctionne la saveur et apprendre  
à l’utiliser avantageusement. 
Si vous essayez d’utiliser de l’amidon pour épaissir  
une sauce qui contient une grande quantité d’acide, vous devez 
savoir pourquoi la sauce n’épaissit pas. Pendant des années,  
j’ai cherché — sans succès — à recréer un paneer (une sorte  
de faisselle indienne) similaire à celui que je trouvais dans  
le commerce aux États-Unis, et à celui que je mangeais en Inde
 ; 
il s’est avéré que le type de lait utilisé avait son importance,  
en raison de la structure et de la dénaturation des protéines.  
Le fait de savoir comment les principales molécules de l’umami 
exaltent la saveur m’a aidé à créer un bouillon salé riche  
et délicieux, très goûteux, sans ajouter de viande. C’est  
ce genre de choses que vous apprendrez ici. 
Au fond, en cuisine comme à table, nous nous adonnons  
la plupart du temps à des expérimentations, au travers  
de l’arôme et du goût, mais aussi avec ce que nous voyons  
et entendons ainsi qu’avec les émotions que cela provoque  
en nous. Ce que je fais est parfois lié à mes souvenirs, ou bien 
pourrait s’expliquer par l’évolution et la génétique. J’évite  
de cuisiner ou d’écrire des recettes à base de courge indienne 
doodhi, de melons amers (karela) ou de navets, tout comme  
je ne mange pas de bananes trop mûres, non seulement parce 
que je n’en aime pas du tout la texture, l’odeur et le goût, mais 
aussi parce que mes parents m’obligeaient à en manger quand 
j’étais petit, ce qui m’a traumatisé à vie. Aujourd’hui adulte, 
j’exerce mon libre arbitre en m’abstenant d’utiliser ces aliments. 
Notre rapport à la nourriture est complexe et inﬂuencé 
par nos gènes et notre environnement. Certains ont une 
préférence pour le sucré par rapport à l’amer plus marquée 
que d’autres ; cela s’explique en partie par notre patrimoine 
génétique. L’endroit où nous avons grandi, la culture et  
les personnes avec lesquelles nous interagissons inﬂuencent 
aussi nos comportements et nos préférences alimentaires.  
Par exemple, j’adore le parfum du vinaigre de malt et des citrons 
verts ainsi que la saveur épicée du chorizo de Goa, car ce sont 
des ingrédients qui me sont familiers depuis l’enfance. Grâce  
à la technologie et aux voyages, nous avons plus facilement 
accès à d’autres cultures de diverses parties du monde,  
ce qui nous donne l’occasion d’apprendre et d’appréhender  
la nouveauté, qui ﬁnit par devenir de plus en plus familière. 
Les ingrédients et les aliments spéciﬁques à un pays, voire  
à une région, font aujourd’hui l’objet de livres de cuisine,  
mais sont aussi de plus en plus présents dans les magasins  
et sur les étals des marchés. Le thé fermenté kombucha, 
originaire de Mandchourie, se retrouve ainsi désormais  
dans les rayons des supermarchés américains, au menu  
des restaurants et à la carte des cocktails dans une multitude 
de couleurs, de saveurs et d’applications extraordinaires. 
Revenons un peu en arrière, car je voudrais vous parler  
un peu de mon parcours culinaire et de mon obsession pour  
les saveurs. Cette passion, comme pour beaucoup de cuisiniers, 
est née dans la cuisine de mes parents. J’ai passé les vingt  
et quelques premières années de ma vie à Bombay, en Inde 
(pour moi, ce sera toujours Bombay, la ville où je suis né  
et où j’ai grandi, même si on l’appelle maintenant Mumbai).  
J’ai commencé à cuisiner par nécessité et par curiosité. Comme 
mes deux parents travaillaient et que ni l’un ni l’autre n’aimait 
particulièrement s’aairer aux fourneaux, ils se contentaient  
de nous préparer des plats rapides. Las de manger toujours  
la même chose, je me suis plongé dans la collection de livres  
de cuisine de ma mère et dans ses recettes découpées dans  
les journaux et les magazines.
Ma grand-mère maternelle, Lucy Carvalho, était  
une excellente cuisinière et je proﬁtais du moindre prétexte  
pour lui rendre visite… et manger chez elle, bien entendu.  
Je goûtais chacun de ses plats et j’essayais de comprendre 
comment elle faisait pour rendre sa cuisine si exquise. Quand  
j’ai été susamment grand pour rester seul à la maison,  
je me suis enhardi et j’ai commencé à faire mes propres 
tentatives en cuisine. Grâce à ma mère et à ma grand-mère,  
j’ai appris à prêter attention au parfum des épices sèches qui 
grillaient et à écouter le chant d’un paratha (pain plat au beurre 
et feuilleté) qui grésillait dans la poêle chaude, en chantant  
«
 Retourne-moi ! ». Apprendre à être attentif à ces signaux 
sensoriels a fait de moi un meilleur cuisinier.
Mon amour pour la biologie et la chimie remonte 
 à ma plus tendre enfance, mais c’est lors d’un cours de chimie  
dans le laboratoire du lycée que j’ai eu la preuve concrète  
des liens entre la science et l’alimentation. Dans le cadre  
d’une expérience visant à comprendre le pH, les acides  
et les bases (alcalis/savons), ma professeure de chimie a plongé 
une bande de papier ﬁltre enduite de curcuma dans une solution 
savonneuse. Le papier est rapidement passé d’un jaune orangé 
vif à un rouge profond. Mon enseignante l’a ensuite trempé 
dans un tube de vinaigre, et il est instantanément redevenu 
jaune. À la ﬁn du cours, j’ai « emprunté » quelques bandes  
de papier au curcuma pour voir si l’expérience fonctionnerait  
à la maison. Et elle a marché. 
Au ﬁl du temps, je suis devenu plus aventureux et un peu  
plus sournois, et j’ai rapporté d’autres expériences à la maison.  
Mes parents ont encouragé ma curiosité : pour Noël, une année,  
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ma mère m’a oert un petit kit de chimie. Il était magniﬁque,  
avec six tubes à essai en verre, un support et quelques produits 
chimiques, dont du bicarbonate de soude et de la limaille  
de fer. En quelques semaines, j’avais ﬁssuré les tubes  
en les chauant directement sur notre cuisinière à gaz…  
et j’étais devenu accro. Mon père m’a emmené à Princess Street, 
dans le quartier sud de Bombay, où l’on vendait du matériel  
de laboratoire, et j’ai choisi quelques tubes à essai et béchers  
en verre dur borosilicate. Tous les week-ends, j’installais  
mon «
 labo » sur une planche de bois pour y réaliser mes 
expériences. Au tout début, j’essayais d’isoler les pigments  
des mangues et des feuilles d’épinards en les écrasant  
et en ajoutant sournoisement du whisky. Une fois, j’ai laissé  
un bécher chaud sur mon lit et accidentellement troué  
mes draps. Évidemment, mes parents n’ont pas apprécié. 
Par la suite, je me suis inscrit à des cours de biochimie  
et de microbiologie à Bombay. J’y ai appris à extraire la pectine  
des pelures d’orange et de pomme, à utiliser de l’alcool 
réfrigéré pour laver l’amidon récupéré sur des grains de maïs  
et des pommes de terre, à colorer la levure et les bactéries 
présentes dans les pâtes à dosa et à idli, à faire fermenter  
les jus de fruits, etc. La nourriture s’est également introduite 
dans certains autres cours
 : en immunologie, nous avons  
étudié les anticorps, et j’ai été absolument fasciné par le rôle 
que joue la papaye dans l’élucidation de la structure  
de l’anticorps. Crue, elle contient une enzyme appelée protéase 
qui décompose la protéine de l’anticorps en morceaux
 : ceux-ci 
permettent aux scientiﬁques de déterminer sa structure.  
En Inde, on mettait parfois de la papaye dans les marinades  
de viande, et c’est à cette époque que j’ai compris pourquoi : 
elle attendrit la viande en décomposant les protéines.  
Ces cours m’ont permis d’analyser diéremment ce qui  
se passait quand je cuisinais. 
Les similitudes entre le format standard des recettes  
de cuisine et la façon dont nous notions nos expériences  
en cours étaient frappantes. Même les tampons et les milieux  
de culture que j’ai appris à fabriquer répondaient à des recettes
 ! 
Les ingrédients étaient listés dans l’ordre dans lequel  
ils apparaissaient dans les instructions, et quand on ajoutait  
un groupe d’ingrédients diérents en même temps,  
ils étaient énumérés de la plus grande à la plus petite quantité, 
exactement comme un cuisinier noterait une recette.  
Il fallait répéter les expériences, en utilisant parfois plusieurs 
méthodes diérentes, pour s’assurer que les résultats étaient 
reproductibles. Plus tard, quand j’ai lancé mon blog, A Brown 
Table, j’ai eu le sentiment que ce que j’avais appris en cours 
m’avait en un sens équipé pour écrire des articles culinaires  
et élaborer des recettes, car je voyais en tout ce que je faisais  
en cuisine l’occasion d’improviser et d’apprendre, de reprendre  
des idées et de les améliorer. 
Quand je suis arrivé en Amérique pour entrer à l’université,  
j’ai exploré un nouveau monde. Les gens que je rencontrais et 
les restaurants que je fréquentais représentaient un kaléidoscope 
de cultures du monde entier. J’essayais de manger souvent 
dehors pour goûter des textures et des saveurs nouvelles. J’ai 
commencé à remarquer des similitudes et des diérences entre 
la nourriture que je découvrais aux États-Unis et la nourriture 
indienne que je connaissais. Tout le monde semblait s’accorder 
sur certains points : la viande et les pommes de terre étaient  
des aliments réconfortants
 ; la vanille dans les desserts 
européens jouait le rôle de la cardamome dans de nombreux 
desserts indiens. Mais il y avait également des divergences 
ﬂagrantes. De nombreux plats de type européen que j’ai goûtés 
et appris à préparer en Amérique reposaient sur l’utilisation 
d’ingrédients qui complétaient et rehaussaient les saveurs des 
composants clés du plat, contrairement à l’approche indienne, 
basée sur le contraste entre les ingrédients, comme les cuisines 
mexicaine et cajun aux saveurs audacieuses et contrastées. 
Il y a peu de temps, j’ai lu une étude qui a éveillé mon intérêt 
et validé certaines de mes observations sur les diérences  
que je remarquais entre ma façon de parfumer les plats et celle 
de mes parents et amis. Des scientiﬁques qui avaient passé  
au crible des milliers de recettes disponibles dans des bases  
de données en Amérique du Nord et en Corée ont pu comparer 
l’utilisation de la saveur dans diérentes parties du monde. 
(Précisons toutefois que cette étude donne une déﬁnition  
un peu simpliste des cuisines nord-américaine et est-asiatique  
et que les informations sont limitées ; il est important de garder 
en tête les disparités régionales avant de jeter un coup d’œil  
à certaines des images). 
En déterminant les ingrédients les plus courants à partir  
de plusieurs bases de données de recettes en ligne et en 
comparant les types et les quantités de diérentes substances 
aromatiques présentes, les scientiﬁques ont pu mieux 
comprendre comment les saveurs sont utilisées dans diérentes 
parties du monde. En Amérique du Nord, le beurre est plébiscité 
(41%), alors qu’en Asie de l’Est, la sauce soja prédomine (47%). 
Puis ils ont tenté de savoir si l’on pouvait identiﬁer la cuisine 
d’une région d’après l’utilisation d’ingrédients spéciﬁques  
les plus fréquemment mentionnés. Ceux qui partagent  
des substances aromatiques communes sont reliés entre eux  
par des lignes, l’épaisseur de chaque ligne représentant  
le nombre de substances partagées.
Des cercles plus ou moins grands indiquent la fréquence 
de leur apparition dans les recettes. Dans la cuisine nord-
américaine, on trouve des ingrédients tels que le lait, le beurre, 
la vanille, les œufs, la mélasse de canne et le blé, dont plusieurs 
partagent de multiples composés aromatiques (le beurre et  
la vanille, par exemple, ont au moins vingt molécules de saveur 
en commun). En revanche, les recettes d’Asie de l’Est sont plutôt 
à base de sauce soja, de ciboule, d’huile de sésame, de riz,  
12 L’ÉQUATION DES SAVEURS
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de germes de soja et de gingembre. Ces éléments-là partagent 
moins de molécules de saveur et sont cependant souvent  
associés (l’huile de sésame et la ciboule, par exemple, partagent 
près de cinq molécules de saveur diérentes).  
Les tableaux de la page13 illustrent ces résultats, qui mettent  
en évidence des schémas distincts dans notre façon de cuisiner 
et d’agrémenter nos aliments. 
Les chercheurs ont ensuite fait appel aux mathématiques  
pour déﬁnir et sélectionner six des ingrédients les plus répandus  
et les plus authentiques, ainsi que des associations d’ingrédients 
dans cinq cuisines régionales — d’Amérique du Nord, Europe 
occidentale, Europe méridionale, Amérique latine et Asie  
de l’Est. Ils ont alors noté un lien étroit entre les cuisines 
d’Amérique du Nord et d’Europe occidentale, alors que  
la cuisine d’Europe méridionale était plus proche de la cuisine 
d’Amérique latine que de celle d’Europe occidentale, ce qui 
peut s’expliquer par l’histoire et le colonialisme. Je trouve  
ces résultats passionnants, car ils remettent en question  
les principes selon lesquels nous considérons et associons 
diérentes saveurs dans notre cuisine. 
Tous ces chires illustrent le fait que nos rapports  
avec les saveurs dans notre alimentation, nos choix et nos 
comportements culinaires sont fortement inﬂuencés par notre 
culture d’origine. À mesure que progresseront la collecte  
et l’étude des données provenant de sites Internet et de livres 
de cuisine, apparaîtra probablement une vision plus détaillée 
et plus distincte des diérences régionales en termes  
de préférences et de rapports entre les saveurs. En outre,  
les migrants apportent de nouvelles saveurs, qui ﬁnissent  
par se mêler aux cuisines des pays d’adoption et s’assimilent  
à leur nouvel environnement, comme les piments sont passés 
du Mexique au reste du monde par le biais du colonialisme  
et font désormais partie intégrante de nombreuses cuisines,  
y compris celles de l’Inde, de la Chine et de la Corée. Certaines 
de ces frontières entre molécules de saveur pourraient 
également ﬁnir par disparaître. Regardez les ingrédients  
de certaines de mes recettes, vous verrez que j’utilise  
très souvent des citrons verts, des oignons, de la coriandre, 
des piments, du sucre roux ou du jaggery, des tomates  
et de l’huile d’olive ou de pépins de raisin. La plupart  
de ces ingrédients ont des proﬁls de saveur diérents, mais  
ils fonctionnent tout de même bien ensemble.
La saveur est bien plus qu’un simple ensemble de règles  
ou d’instructions à suivre. En m’installant aux États-Unis, j’ai dû 
adapter les connaissances dont je disposais à ma nouvelle vie. 
J’avais découvert la cuisine chinoise en Inde (appelée cuisine 
indo-chinoise et originaire de Kolkata, où une partie de  
la communauté chinoise hakka a immigré il y a de nombreuses 
années), mais aux États-Unis, les recettes chinoises sont très 
diérentes. Des épices courantes de la cuisine indienne sont 
entrées dans le répertoire de la communauté chinoise immigrée, 
créant une combinaison singulière de saveurs qui fonctionne  
à merveille. De mon côté, j’ai commencé à changer ma façon  
de cuisiner et d’agrémenter mes plats. Parfois, j’ajoutais  
du paneer frit à une salade de kale ou je remplaçais le vinaigre 
balsamique par du tamarin dans ma salade caprese
 ;  
ces substitutions ont révélé des combinaisons à la fois familières 
et uniques à leur manière. 
Apprendre à jouer avec les saveurs et à apprécier leurs 
nuances et leurs eets sur la cuisine m’a donné envie d’écrire  
et de partager mon point de vue sur l’évolution des plats  
et des saveurs au ﬁl du temps et des expériences. C’est ce que 
j’ai entrepris de faire avec mon blog, A Brown Table,  
et mes nombreux articles culinaires, dont ma chronique  
dans le San Francisco Chronicle. J’ai aussi délaissé la recherche 
et travaillé dans une petite pâtisserie californienne appelée 
Sugar, Butter, Flour. J’y ai appris comment intégrer les saveurs 
dans les pâtisseries, le stylisme et la présentation culinaire.  
Les chefs m’ont montré l’importance de la façon dont matière 
grasse, farine et sucre s’associent en proportions variables  
pour produire diverses textures dans diérents desserts. 
J’ai commencé à prêter plus d’attention aux ingrédients  
et aux aliments, à la fraise fraîchement cueillie qui a un goût  
plus juteux qu’une fraise du commerce. J’ai observé comment 
diérents ingrédients d’une recette se comportaient les uns  
par rapport aux autres
 ; comment les ﬂocons de piment rouge 
séché conféraient à l’huile chaude un rouge ﬂamboyant,  
mais beaucoup moins à l’eau froide. Quand j’ajoutais des épices 
aromatiques — comme la cardamome verte — à des pâtes  
à gâteau, j’ai remarqué que l’intensité de l’arôme variait  
selon l’étape à laquelle je l’ajoutais : l’eet était plus durable  
si je l’intégrais directement au beurre au début plutôt que  
vers la ﬁn. J’interrogeais mes collègues ainsi que les cuisiniers 
amateurs qui m’invitaient chez eux. En voyage, je demandais  
aux producteurs pourquoi certains types de choux devaient 
plutôt être braisés et d’autres aller au four, ou pourquoi le miel 
change de goût selon le type d’abeilles et les ﬂeurs butinées. 
Quand mon mari et moi nous sommes installés à Oakland, 
je me suis reconverti dans la photographie culinaire pour  
une jeune entreprise de préparation et livraison de plats  
à domicile. Ce fut pour moi une école extraordinaire
 ; 
auparavant, je me ﬁais aux informations glanées directement 
auprès des clients ou des lecteurs de mon blog, mais désormais, 
les ingénieurs des données de la startup analysaient le genre  
de plats qui plaisaient le plus aux gens grâce aux données 
recueillies par l’application. J’ai vu de mes propres yeux à quel 
point la couleur, les formes et les descriptions inﬂuençaient  
le choix des clients. Au bout d’un an et demi environ, je suis  
parti et me suis lancé dans la rédaction culinaire en free-lance, 
créant et photographiant mes propres recettes. J’ai aussi écrit 
un livre de cuisine, Season.
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La saveur est faite de multiples composants
La saveur est, d’une part, déterminée par nos émotions  
et nos souvenirs et, d’autre part, décryptée par nos sens
 :  
aspect, son, sensation en bouche (texture), arôme et goût. 
Quand nous faisons une salade caprese par exemple, nous 
choisissons les tomates en fonction de leur couleur éclatante,  
de leur forme et de leur arôme merveilleux. Nous tranchons  
la tomate et nous sentons la chair céder sous le tranchant  
du couteau. Nous ajoutons une grosse boule de mozzarella 
tendre et crémeuse, une pincée de sel croquant et de poivre 
noir fraîchement moulu, un ﬁlet de vinaigre balsamique 
aigre-doux et de l’huile d’olive à la limite du piquant.  
Nous pouvons ajouter quelques feuilles de basilic écrasées.  
Il se passe bien des choses à chaque étape de cette préparation. 
Les sens sont en eervescence, ils nous guident tout  
au long de la confection, puis interviennent de nouveau  
quand nous goûtons. Nous retrouvons le salé, le sucré, l’acide,  
le savoureux ainsi que l’arôme frais des herbes et l’onctuosité  
de la matière grasse. Ce sont ces éléments, tous ensemble,  
qui font que nous aimons la salade caprese. 
L’arôme et le goût sont les deux composants de la saveur 
dont on parle le plus. Même un plat extrêmement simple  
peut impressionner les convives s’il sent bon et a bon goût. 
Prenons pour exemple la sauce brune : ce n’est probablement 
pas la couleur la plus attrayante, mais, neuf fois sur dix, elle est 
délicieuse grâce aux molécules aromatiques et gustatives qu’elle 
contient. Ajoutez-y un peu de jus de citron vert, parsemez-la 
d’herbes fraîches, et son goût atteindra de nouveaux sommets. 
Quand j’ai envie d’un aliment particulier, je pense d’abord  
à son arôme. La simple évocation du doux parfum de la noix 
de coco mélangée à l’eau de rose dans le gâteau de Goa appelé 
baath me transporte.
En apprenant à cuisiner, j’ai remarqué que l’âcreté irritante 
des oignons se transformait en douceur sucrée quand  
on les chauait. En les ajoutant, avec un peu de sucre, à un porc 
vindaloo, on en adoucissait le feu des piments. Ma grand-mère 
gardait toujours une grande bouteille de vinaigre en verre teinté 
à côté de son pot à sel juste à côté de la cuisinière. Elle ajoutait 
du vinaigre et goûtait avant de saler. Je n’y ai guère prêté 
attention à l’époque
 ; bien plus tard, dans ma cuisine, je me suis 
rendu compte qu’elle ajoutait d’abord un ingrédient acide,  
puis du sel. Ce qui était sage et éminemment scientiﬁque,  
car les ingrédients acides, qui augmentent notre perception  
du salé, vont diminuer le besoin de sel. Elle utilisait cette 
propriété pour réduire le sel.
Bien que le goût du gras prête à controverse parmi  
les scientiﬁques, il est indéniable qu’il donne une saveur 
particulière à nos aliments, et j’ai pensé qu’il méritait sa place 
dans ce livre. Le piquant est un phénomène des plus étranges
 ; 
nous avons appris à aimer le poivre et les piments qui irritent 
nos nerfs. Il a également droit à un chapitre, car nous sommes 
nombreux à trouver ceux-ci absolument indispensables. 
Dans ce livre, vous apprendrez comment, au quotidien, 
nous utilisons l’aspect, le son, la texture, l’odeur et le goût  
en cuisine pour les allier à nos émotions et à nos souvenirs.  
J’ai expliqué ce qui se cache derrière ces concepts et inclus 
plusieurs « études de cas » pratiques ainsi que des recettes 
pour vous donner une idée de ce qui se passe réellement  
en cuisine, mais aussi pour vous montrer comment la science 
s’articule. 
La science qui préside aux actions et réactions dans  
ces recettes vous guidera ; vous saurez ce qui se passe et 
pourquoi, et vous deviendrez un meilleur cuisinier, plus conﬁant, 
plus créatif et plus souple. Pour chaque recette, je rappelle  
ou développe des concepts importants en utilisant l’approche 
par la saveur. Grâce à ces informations, vous disposerez  
des principes qui vous aideront à donner de la saveur à vos plats.
J’ai également inclus une courte introduction pour  
ceux d’entre vous qui souhaitent en savoir un peu plus sur  
le fonctionnement des molécules alimentaires, la biochimie  
des ingrédients ou la biologie de notre corps et ses rapports  
à la saveur. 
L’Équation des saveurs est une synthèse de leurs diérents 
composants et des connaissances accumulées au ﬁl du temps, 
qui m’ont aidé à comprendre comment tout un chacun peut 
faire une cuisine savoureuse et inoubliable. Parcourons 
ensemble ce chemin de saveurs.
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Tandis que j’écrivais ce livre, plusieurs événements sans rapport les uns 
avec les autres se sont produits
 ; quand je feuillette aujourd’hui  
les pages ou que je pense à une recette particulière, certains souvenirs 
me reviennent immédiatement à l’esprit. 
La première fois que j’ai testé et rédigé la recette du sirop  
de datte (p.324), la maison de mon voisin d’Oakland se faisait 
cambrioler en plein jour, et j’ai appelé la police (qui est arrivée  
à temps et a empêché le vol). Quand ce livre sortira, je serai  
bien installé à Los Angeles
 ; lors du déménagement, j’ai congelé 
de grandes quantités de poulet au poivre noir (p.260) pour  
que mon mari l’emporte avec lui dans sa voiture. Ces souvenirs 
sont maintenant intimement liés à ces plats dans mon esprit ; 
quand je fais du sirop de datte, je repense au cambriolage,  
et j’associe toujours le poulet au poivre noir à notre 
déménagement à Los Angeles. 
Les saveurs de nos aliments et nos émotions sont 
interconnectées et ont le pouvoir de s’inﬂuencer mutuellement. 
Parfois, une cuillerée de crème au citron acidulée et sucrée  
peut me remplir d’un bonheur ineable. Quand je suis un peu 
enrhumé, un bol de bouillon de poule bien chaud sut  
à m’apporter tout le réconfort dont j’ai besoin. Le stress, lui,  
me coupe l’appétit. 
On entend souvent que l’amour est l’un des ingrédients  
les plus importants en cuisine. Mes plus beaux souvenirs sont 
ceux des moments passés à regarder ma grand-mère cuisiner 
sur sa grosse cuisinière à gaz, ou ceux durant lesquels mon 
grand-père m’apprenait à beurrer du pain pour accompagner 
les ﬁnes tranches de langue de bœuf salée. Ce que l’on mange 
et les saveurs que l’on goûte se transforment, avec le temps,  
en un répertoire de saveurs qui peuvent entraîner toute  
une gamme de réponses émotionnelles, de la joie pure  
au dégoût absolu. Notre cerveau prête une attention 
particulière à ces réactions et les enregistre. Ce processus 
d’apprentissage entre saveurs et émotions est constant.  
Bien entendu, il y a certains ingrédients dont je fuis encore  
la saveur ; ainsi, l’arôme des navets, pour quelque obscure 
raison, me donne la nausée. 
À l’adolescence, j’avais mis au point un stratagème pour 
m’éviter de sérieux déboires lorsque je faisais des bêtises :  
je faisais du thé chaud pour mes parents quand ils rentraient  
du travail. Cela marchait généralement très bien ; le thé chaud 
et sucré, infusé avec du gingembre et de la cardamome, 
adoucissait leur réaction face à tout ce que j’avais fait de mal  
ce jour-là, et la punition était moins sévère. Quand j’avais  
de la chance, je m’en tirais sans punition. Le goût des choses 
peut inﬂuencer notre jugement ; selon une étude, les gens 
considéraient certaines actions morales sous un jour plus  
ou moins favorable selon qu’ils ont bu une boisson sucrée  
ou amère. 
Il arrive qu’on voie quelque chose de terriblement 
appétissant dans une boulangerie et d’avoir immédiatement 
envie d’en manger
 ; cette première bouchée de gâteau  
au chocolat est extraordinaire. De même, le parfum du pain 
chaud tout juste sorti du four est irrésistible. Quand on mange, 
les composants de la saveur présents dans le plat interagissent 
avec les récepteurs (voir Arôme, p.41, et Goût, p.48)  
qui tapissent le nez et la bouche et déclenchent une série  
de signaux chimiques et électriques que les nerfs transmettent 
au cerveau. Celui-ci utilise alors un mécanisme de récompense 
et d’aversion pour les diérentes saveurs. Le sucre crée  
une récompense, alors qu’un goût amer entraîne parfois  
de l’aversion. 
18 L’ÉQUATION DES SAVEURS
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ÉMOTION ET GOÛT
L’émotion et le goût inﬂuent l’un sur l’autre.














Il y a une certaine marge de manœuvre dans nos choix. 
Notre cerveau a la puissante capacité de surmonter  
certains goûts. L’amertume du café, par exemple, peut sembler 
désagréable la première fois, mais on ﬁnit par l’apprécier.  
À l’inverse, un aliment ou un goût que l’on trouvait agréable  
peut devenir désagréable et repoussant. Et si un plat  
vous a un jour rendu malade, même s’il s’agissait d’un  
de vos plats préférés, vous ne pourrez plus en avaler  
une seule bouchée. 
Ce lien entre émotion et saveur est particulièrement 
évident lors des grands événements. On y sert des aliments 
éblouissants avec toutes sortes de saveurs, de couleurs  
et de textures pour provoquer un sentiment d’exception  
et induire des émotions positives. En Inde, ma famille  
et mes amis servaient des plateaux de biryanis aromatiques,  
de riches pains frits, des ragoûts crémeux ou de délicates 
conﬁseries ornées de feuilles d’argent brillant appelées varak. 
Lors des funérailles, la nourriture était beaucoup plus austère 
— souvent un simple bol de purée de pommes de terre ou de riz 
à l’eau qui procurait réconfort et apaisement. Il nous arrivait 
même de préparer le plat préféré du défunt en souvenir.  
Partout dans le monde, la nourriture sert à communiquer  
ses pensées et ses émotions les plus intimes. 
Les saveurs des aliments peuvent aecter les émotions,  
et les émotions inﬂuencer la perception des saveurs. 
Le cerveau enregistre sous forme de souvenirs tout ce que 
l’on apprend sur la nourriture. Des diérents composants de 
l’équation des saveurs, l’arôme est l’un des sens les plus 
fortement associés à la mémoire. Chez moi, en Californie, le 
temps est chaud et sec la majeure partie de l’année, et il m’arrive 
de regretter les fortes pluies de mousson de l’Inde et les averses 
d’été de Washington. Me revient alors l’odeur produite par les 
premières gouttelettes de pluie touchant le sol (cet arôme de 
«
 pluie fraîche », le pétrichor, provient en fait d’une combinaison 
d’huiles secrétées par les plantes, d’ozone et de géosmine,  
un composé produit par les bactéries actinomycètes du sol, 
dont les spores se libèrent sous la pluie). 
J’ai parfois la nostalgie d’un dessert ou d’un plat que  
je savourais, enfant, et que je ne n’arrive plus à retrouver ; 
j’évoque son arôme, dont l’intensité augmente au point qu’il  
me faut absolument en manger ou en préparer moi-même.  
Les médecins utilisent notre odorat pour détecter et 
diagnostiquer des maladies ; on considère que la perte  
de l’odorat est un symptôme précoce de la maladie d’Alzheimer, 
une maladie caractérisée par une perte de mémoire progressive. 
La prochaine fois que vous évoquerez un aliment ou un souvenir, 
essayez de penser à ce qui vous est venu d’abord
 ; ce sera très 
probablement un arôme. 
Les chefs de restaurant s’eorcent de créer des repas 
inoubliables et d’orir une expérience gastronomique forte.  
À la maison, l’intention peut être un peu diérente, nous 
cuisinons pour la famille ou des invités — mais tout le monde 
aime bien manger. On manipule souvent ses souvenirs 
émotionnels en cuisine
 ; par exemple en Inde, on utilise 
l’asa-fœtida pour imiter la saveur d’alliacées comme l’ail  
et les oignons dans certaines communautés où ces ingrédients 
sont interdits. L’asa-fœtida contient en eet un produit 
chimique appelé trisulfure de diméthyle ainsi que d’autres 
substances renfermant du soufre présentes dans les alliacées ;  
on peut donc s’en servir pour en recréer l’arôme si nécessaire. 
Quand ma grand-mère paternelle est devenue veuve, elle a 
renoncé à l’ail et aux oignons à cause d’une superstition 
archaïque selon laquelle ces produits pouvaient provoquer  
des « pensées impures » ; elle est alors passée à l’asa-fœtida.  
Au contact de l’huile chaude, celle-ci dégageait un arôme  
qui lui rappelait la saveur de l’ail et des oignons.
Les vegans utilisent le sel indien kala namak (voir p.139). 
Son odeur soufrée crée un arôme «
 d’œuf ». Quand on porte  
le blanc d’œuf à une température comprise entre 70°C  
et 100°C, la protéine du blanc d’œuf, l’ovalbumine, se déploie, 
et les groupes contenant du soufre dans les acides aminés  
sont exposés et oxydés, libérant un gaz, le sulfure d’hydrogène, 
qui est connu pour sentir le soufre ou l’œuf pourri. 
Lorsqu’on fait bouillir un œuf entier, le fer du jaune réagit 
avec le soufre de l’ovalbumine et dégage un arôme d’œuf  
plus fort (à faible concentration, cette odeur est agréable,  
mais à forte concentration, comme dans le cas des œufs pourris, 
l’arôme devient nocif). Le kala namak est riche en soufre  
et en fer (en plus du chlorure de sodium). Mélangé à de l’eau,  
il libère de l’hydrogène sulfuré semblable à celui de l’œuf,  
une propriété dont les chefs tirent parti (voir comment le kala 
namak intensiﬁe la saveur d’œuf dans les jaunes d’œuf au sel,  
p.312). Dans chaque cas, on utilise les ingrédients qui partagent 
des molécules aromatiques similaires contenant du soufre  
pour jouer avec les souvenirs d’odeurs auxquelles l’on a été 
exposé au cours de sa vie.
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On mange d’abord avec les yeux.
C’est une leçon que j’ai apprise très tôt quand j’ai créé  
mon blog, A Brown Table. Avant de réaliser mes recettes,  
les gens regardaient d’abord les photos des ingrédients et  
du plat. Les couleurs et les formes des visuels sont essentielles 
pour mettre en appétit et aider à prendre des décisions  
en matière de nourriture ; elles contribuent à construire  
la perception de ce que l’on mange. Les étals des producteurs 
locaux au marché présentent un vaste éventail de couleurs et de 
formes ; partout les citrouilles orange vif, les bottes de ciboule 
fraîche et les grappes de cerises rouge sang empilées sur les 
tables à tréteaux attirent notre attention. Les photos et vidéos 
culinaires ont toujours plus de succès sur les réseaux sociaux : 
preuve s’il en est de l’impact des visuels sur l’alimentation.
Pourtant, l’adage « Il ne faut pas se ﬁer aux apparences » est 
vrai, surtout lorsqu’il s’agit d’aliments de couleur brune. Ce qui a 
un goût délicieux n’a pas toujours l’air bon. En fait, l’un des déﬁs 
auxquels je me heurte souvent quand je compose le stylisme et 
que je photographie des plats tels que currys, ragoûts et sauces 
aux diverses nuances de brun est de les rendre susamment 
appétissants pour que les gens aient envie de les cuisiner. C’est  
là qu’intervient la garniture
 ; quelques brins de coriandre,  
de persil ou de menthe en adoucissent l’aspect avec leurs tons 
vert vif et confèrent au plat un contraste visuel attrayant.
La couleur des aliments provient de molécules appelées 
colorants ou pigments, et un cuisinier cherche toujours à tirer 
proﬁt de la couleur des ingrédients. On peut faire mariner  
des œufs durs dans un mélange de vinaigre et de jus de betterave 
rouge pour colorer le blanc de l’œuf en rose pâle. En Inde,  
on teinte souvent le riz avec du safran, du curcuma ou du jus  
de betterave mélangé à de l’eau ou du lait pour créer  
une présentation colorée dans les pilafs et les biryanis. 
Au laboratoire de chimie à l’université, nous avons broyé 
des feuilles d’épinard fraîches avec un solvant organique 
(liquide à base de carbone) pour obtenir une pâte épaisse. 
Nous avons ensuite fait sécher des pointes minuscules  
de ce mélange sur du papier buvard blanc, et nous les avons 
exposées à un autre type de solvant organique. Au fur  
et à mesure que nous mouillions le papier, diérentes  
couleurs apparaissaient et se séparaient sur le papier à partir 
de ce point vert unique, du jaune, de l’orange et diérentes 
nuances de vert. Ces taches de couleurs venaient des pigments 
cachés dans les feuilles d’épinards vertes. En répétant 
l’expérience avec des feuilles d’épinards cuites, nous avons  
fait apparaître une toute nouvelle série de couleurs. 
De nombreux pigments présents dans les aliments peuvent 
modiﬁer leur apparence en réponse à des changements 
extérieurs, comme la chaleur ou l’acidité, et cela peut modiﬁer 
l’aspect d’un plat. Les épinards en conserve n’ont pas la même 
nuance de vert que les feuilles fraîches en raison de l’eet  
de la cuisson sur les pigments.
Les légumes verts contiennent une famille de pigments 
appelés chlorophylles. Si l’on fait cuire brièvement des brocolis, 
des petits pois ou des haricots verts, à l’eau ou à la poêle par 
exemple, cela avive leur couleur verte. Sous l’eet de la chaleur, 
les gaz emprisonnés entre les parois cellulaires des tissus  
se réchauent et se dilatent, ce qui provoque l’eondrement 
des parois et rend le pigment vert de la chlorophylle plus 
apparent. La chaleur contribue également à détruire  
une enzyme végétale appelée chlorophyllase, responsable  
de la décomposition de la chlorophylle en un pigment brun.
Si l’on fait cuire les légumes verts trop longtemps, leur 
couleur vire au vert olive terne. La chaleur prolongée provoque 
la libération d’acides par les cellules : ils expulsent l’atome  
de magnésium présent au centre de la molécule de chlorophylle, 
ce qui lui fait prendre une teinte vert terne. Il faut éviter 
d’ajouter des acides comme du jus de citron ou du vinaigre  
à l’eau de cuisson, mais une pincée de bicarbonate de soude 
peut préserver en partie la couleur vert vif ; cela s’explique  
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par sa nature alcaline, qui contre certains des e ets des acides 
végétaux en bloquant le magnésium dans le pigment. Une fois 
les légumes cuits et prêts à être servis, on peut les arroser 
de jus de citron sans en altérer la couleur. Cependant, certains 
légumes riches en pectine peuvent devenir mous ou pâteux 
lorsqu’ils sont exposés au bicarbonate, il faut donc ajuster 
la quantité de bicarbonate et le temps de cuisson.
La chaleur peut modiﬁ er la couleur de certains légumes, 
notamment ceux qui sont riches en pigments anthocyaniques. 
Les anthocyanes sont très solubles dans l’eau ; la cuisson à l’eau 
libère le pigment des compartiments de stockage des légumes 
— appelés vacuoles — et le pigment s’échappe. La chaleur 
détruit également le pigment anthocyanique ; quand 
la couleur violette disparaît, les pigments chlorophylliens 
verts initialement cachés deviennent visibles. Les haricots 
violets, comme la variété Royal Burgundy, et les asperges 
violettes se retrouvent verts après cuisson ; le chou rouge 
perd sa couleur lorsqu’il est cuit longtemps. En revanche, 
les myrtilles (qui contiennent di érents types d’anthocyanes 
en grande quantité) ne perdent pas leur couleur à la cuisson, 
comme on peut le voir sur la garniture des tartes ; l’acidité 
du jus de citron (couramment ajouté à la garniture des tartes 
aux myrtilles) ainsi que les acides contenus dans les myrtilles 
elles-mêmes assurent un pH bas ; chau er le jus de myrtille 
à un pH de 2,1 stabilise les anthocyanes, et les concentrations 
élevées de sucre ajouté aident à stabiliser les pigments 
anthocyanes et à minimiser la perte de couleur. En outre, 
les myrtilles contiennent des quantités variables de pectine, 
un polysaccharide qui peut former des complexes avec certains 
types d’anthocyanes, les stabiliser et les protéger (la recette 
des fruits rôtis, sauce tahin au café et miso, p.125, repose 
sur ce principe). 
Des pigments comme les anthocyanes bleues des myrtilles 
sont également sensibles aux changements de pH. Écrasez 
des myrtilles fraîches ou surgelées dans un peu d’eau, et vous 
obtiendrez une couleur rouge foncé. Ajoutez une cuillère à café 
de bicarbonate de soude et elle deviendra bleue. Quand 
on écrase des myrtilles, on libère le pigment anthocyanique 
stocké dans la peau qui, au contact des acides de la pulpe, 
devient rouge. En diluant avec une grande quantité d’eau 
ou en ajoutant un peu de bicarbonate, on neutralise l’acide 
et le nombre d’ions hydrogène libres [H+] et l’anthocyane 
redevient bleue. 
Quand je fais de l’huile de piment (p.283) ou de la sauce 
indo-sichuanaise (p.318), l’huile prend une teinte cramoisie. 
Les piments et les tomates utilisés dans ces recettes contiennent 
un pigment liposoluble de la famille des caroténoïdes (voir Lipides, 
p.335) qui se dissout dans l’huile chaude pendant la cuisson 
et colore l’huile de rouge foncé. Les caroténoïdes comprennent 
les lycopènes rouges des tomates et des piments ainsi que 
les xanthophylles, comme la zéaxanthine du maïs. Dans les plantes 
vertes, ils sont cachés derrière un voile de chlorophylle 
OXYDATION DES ÉPINARDS
La cuisson modiﬁ e la couleur des pigments des feuilles d’épinards.
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TABLEAU DES PIGMENTS ALIMENTAIRES COURANTS
Les pigments responsables des diﬀ érents types de couleurs naturellement présents dans les fruits, légumes et viandes 
peuvent se classer dans deux catégories selon qu’ils se dissolvent dans l’eau ou dans des matières grasses.














[image: ]et ne se révèlent que lorsque la chlorophylle est dégradée, 
comme c’est le cas pour un poivron qui passe lentement  
du vert au rouge en mûrissant. Certains pigments, comme  
les bêtacarotènes orange des oranges et des patates  
douces, constituent la base de la production de la vitamine A. 
Certains de ces pigments créent des composés aromatiques :  
le bêtacarotène des feuilles de thé vert produit quelques-uns 
des principaux composés aromatiques du thé.
Les couleurs des aliments peuvent aussi se développer  
par le biais de réactions alimentaires. Lorsque des fruits  
ou des légumes frais sont tranchés ou abîmés, les cellules 
brisées libèrent des enzymes qui produisent une couleur brune 
jugée peu attrayante. Les cuisiniers plongent les tranches  
dans de l’eau froide et du jus de citron pour éviter ou atténuer 
ce phénomène. La caramélisation des sucres et la réaction  
de Maillard (nous y reviendrons plus tard) qui se produisent 
quand les aliments sont chaués créent également des pigments 
bruns qui rendent de nombreux plats sucrés et salés appétissants. 
L’esprit humain a appris à associer certaines couleurs et 
saveurs aux aliments. L’orange d’un fruit peut laisser présager  
un goût sucré ; les piments aux diérentes nuances de rouge 
évoquent l’ardente sensation de chaleur. Pour ma chronique 
culinaire du San Francisco Chronicle, j’ai un jour mis en scène  
et photographié des tomates cerises de diérentes couleurs 
— rouge, jaune et orange —, et cela a semé la confusion. Les gens 
m’ont envoyé des e-mails pour me demander si les orbes jaunes  
et orange étaient des gousses d’ail (qui ne ﬁguraient pas dans  
la recette) ou un autre ingrédient que j’aurais omis par erreur.  
Les tomates existent sous plus de formes, tailles et couleurs 
qu’on ne le pense, et cela m’a fait comprendre à quel point les 
lecteurs se ﬁent à une photo pour voir le résultat d’un plat, mais 
aussi pour associer des couleurs particulières à un ingrédient. 
CONSEILS POUR TRAVAILLER AVEC LES PIGMENTS ALIMENTAIRES
 + Les anthocyanes changent de couleur  
en fonction du pH. L’ajout d’un acide, tel 
que le jus de citron, ou d’un alcali, comme 
le bicarbonate de soude, peut donc faire 
varier la couleur du violacé au rouge.
 + La bétacyanine — le pigment rouge  
des betteraves — est vendue sous forme  
de poudre de betterave et permet d’obtenir  
des teintes rosées. On peut mélanger un peu 
de poudre dans de l’eau ou du lait pour 
colorer du riz ou des desserts (voir la crème 
glacée falooda sans sorbetière, p.200, et les 
marshmallows à la menthe poivrée, p.196).
 + Quand je fais des gâteaux ou des desserts 
avec des betteraves rouges, j’utilise  
une astuce que j’ai trouvée dans le livre 
Sweet, 100recettes de douceurs, de Yotam 
Ottolenghi : il faut écraser un comprimé  
de vitamine C (acide ascorbique) en ﬁne 
poudre, en saupoudrer les betteraves 
râpées, mélanger et ajouter à l’appareil 
avant cuisson (un comprimé de 1 500mg 
pour 250g de betteraves râpées).  
La vitamine C préserve la couleur  
des pigments de bétalaïne en les protégeant 
des enzymes qui les font brunir. Le jus de 
citron est une bonne source de vitamine C, 
mais j’évite d’en ajouter aux pâtes à gâteau, 
car la quantité élevée d’acide citrique peut 
altérer la texture du gâteau. Les pigments 
de bétalaïne sont également sensibles  
au pH alcalin et deviennent ternes et bruns 
quand on les expose à des ingrédients 
comme le bicarbonate de soude. Il vaut 
donc mieux s’en passer (la méthode  
de la vitamine C et l’incorporation  
des ingrédients juste avant cuisson 
permettent de réduire cet eﬀet).
 + On peut utiliser du curcuma pour colorer 
les plats salés en jaune orangé vif, comme 
dans le caldine (p.301). Le curcuma  
est sensible au pH
 ; associé à un peu  
de bicarbonate, il devient rouge. 
 + Pour rentabiliser au maximum une épice 
coûteuse comme le safran, je broie  
les ﬁlaments avec un peu de sel (pour  
les préparations salées) ou de sucre  
(pour les préparations sucrées) au pilon  
et mortier pour en faire une poudre  
que j’utilise pour cuisiner. Le sel et le sucre 
agissent comme des abrasifs et aident  
à décomposer le safran. Réservez quelques 
ﬁlaments entiers pour la garniture (voir  
le kheer de polenta, p.185, et les petits pains 
roulés au safran et aux fruits secs, p.193). 
 + Si vous craignez de tacher vos mains  
ou votre plan de travail, vériﬁer d’abord  
la solubilité du pigment dans le tableau 
(voir p.23). Les pigments solubles dans 
l’eau ne se dissolvent généralement pas 
dans l’huile ; si le résultat ﬁnal du plat  
ne doit pas être altéré par des traces 
d’huile, vous pouvez huiler vos mains  
et votre plan de travail avant de poursuivre 
la recette. Cela évitera les taches tenaces. 
 + Quand je travaille avec des ingrédients 
comme les carottes jaunes, j’ajoute 
quelques gouttes de jus de citron pour 
empêcher l’enzyme polyphénol oxydase 
de faire brunir le pigment.
 + Il est possible de stabiliser les pigments 
anthocyaniques présents dans les fruits  
et légumes tels que les carottes et les fruits 
rouges en ajoutant quelques cuillères  
à café de protéines de lactosérum (celles 
que l’on trouve dans la partie liquide  
du yaourt et du lait caillé).
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COMPOSITION & FORMES GÉOMÉTRIQUES
Je joue souvent avec les formes quand je compose mes photos. Sur l’image1, la vaisselle crée un ensemble de formes 
circulaires qui attirent le regard sur le bol de mayonnaise, tandis que le couteau sur le côté ajoute un détail subtil  
aux points d’intersection avec les assiettes. Sur l’image2, diﬀérentes formes quadrilatérales donnent un eﬀet de labyrinthe 
et l’illusion que le gâteau se soulève. Dans les deux images, les arrière-plans neutres mettent les aliments colorés en avant.
Remarquez comment le jaune, le vert (image1) et le brun doré (image2) ressortent  
sur ces deux photos et tout le reste attire votre attention sur la nourriture.














Quand j’étais photographe pour une jeune entreprise  
de livraison de plats à domicile, des ingénieurs et analystes  
de données décortiquaient la façon dont les clients réagissaient 
aux photos sur l’application pour déterminer ce qui rendait  
un plat plus attrayant. Ils étudiaient de nombreuses variables
 :  
le style et la présentation (ce qui était aussi important  
pour mon travail), la saisonnalité et le type d’ingrédients utilisés 
par les chefs, ainsi que le coût, pour n’en citer que quelques-unes. 
En déterminant le temps que les clients passaient à regarder  
un plat en particulier et s’ils l’achetaient ou non, les analystes 
pouvaient établir un taux de conversion qu’ils utilisaient pour 
comprendre le comportement des clients et leur proposer  
des options de menu selon leurs préférences. Les chefs créaient 
des recettes en fonction du comportement répété des clients  
et de leurs préférences ainsi que des commentaires. Les visuels 
inﬂuaient également sur les attentes et le comportement  
des consommateurs, qui souhaitaient souvent avoir la même 
chose que sur la photo. Ces données aidaient les chefs  
à concevoir des menus répondant aux désirs de leurs clients, 
mais elles m’ont également permis de mieux comprendre 
comment composer le stylisme de mes plats pour les rendre 
plus attrayants. 
En apprenant à mettre en avant les aliments pour  
mes photos, j’ai commencé à prêter une attention particulière  
à la couleur et à la forme des ingrédients et à les associer  
à des accessoires qui attiraient le regard sur la nourriture.  
J’ai appris à marier les couleurs en feuilletant des catalogues  
de décoration et observé comment les photographes jouaient 
avec les formes dans les magazines d’architecture. Si vous 
regardez mes photos, vous remarquerez mon amour pour  
les formes circulaires et mon aversion pour les assiettes  
de forme rectangulaire dans mes compositions. 
J’ai analysé deux de mes photos pour montrer comment  
je manipule les formes géométriques et les couleurs quand  
je crée le stylisme des plats pour les photographier (voir p.25). 
Sur la première, je joue avec les cercles en imbriquant des 
assiettes rondes de diérentes tailles pour créer des anneaux 
excentriques (des cercles qui ne se croisent pas, mais qui ont  
des points d’origine communs) et j’utilise un ramequin blanc  
qui ressort sur le noir des assiettes pour attirer l’attention  
sur la mayonnaise, tandis que le couteau est placé en biais  
par rapport aux deux assiettes noires (formant simultanément 
une ligne tangente et une sécante, selon l’assiette que l’on 
regarde). Sur la seconde photo, je tisse un motif de rectangles 
et de carrés et je les dispose selon des angles légèrement 
diérents pour donner l’impression que le moule à gâteau  
vient vers nous. Dans chaque cas, j’ai choisi des accessoires  
de couleurs neutres pour que celle de la nourriture capte 
immédiatement le regard. 
Il s’avère que ma préférence pour des formes géométriques 
particulières a un fondement scientiﬁque. Une étude portant  
sur les réactions aux formes a montré que les participants avaient 
une nette préférence pour les formes courbes par rapport  
aux arêtes vives. Peut-être parce que des bords tranchants  
— du verre brisé ou la lame dentelée d’un couteau-scie —  
sont signe de menace et de danger. Dans une autre étude,  
les scientiﬁques ont enregistré des expériences d’imagerie 
cérébrale de personnes à qui l’on montrait des images d’objets 
incurvés et pointus émotionnellement neutres (par exemple,  
une montre-bracelet à cadran circulaire ou rectangulaire). 
L’amygdale — la partie du cerveau qui traite et déclenche  
la réaction de peur — s’activait à la vue d’objets pointus  
et tranchants, alors même qu’ils étaient neutres
 ; les gens 
préféraient les objets incurvés, comme un moule à gâteau  
rond plutôt qu’un moule carré. 
Il y a quelques exceptions, notamment pour les formes  
que les gens ont appris à associer à certains goûts au ﬁl  
du temps. Quand la chocolaterie Cadbury a remplacé ses barres 
de chocolat rectangulaires classiques par des barres à bords 
arrondis, les consommateurs étaient furieux
 ; ils trouvaient  
ces dernières trop sucrées, bien que Cadbury ait assuré  
que la recette était la même. Le goût sucré est souvent associé  
à des formes courbes, et l’amertume à des formes anguleuses. 
Dans le cas du chocolat, beaucoup de gens apprécient une note 
amère et, dans l’imaginaire collectif, la forme rectangulaire  
des barres a ﬁni par être associée à la qualité du chocolat et  
à son goût. Ici, les consommateurs ont estimé que les nouvelles 
barres arrondies avaient un goût plus sucré et moins amer. 
Les ingénieurs en agroalimentaire utilisent aussi les formes 
pour améliorer la perception de la saveur. Tenons-nous-en  
au chocolat. En étudiant la forme de notre bouche, les ingénieurs 
des centres de recherche de Nestlé ont créé diérentes formes 
de chocolat pour améliorer la perception de la saveur. Selon  
sa forme, un morceau de chocolat fondra et se dissoudra  
plus ou moins rapidement, et libérera ses molécules de saveur  
à des rythmes diérents — aectant ainsi notre perception  
de son arôme, de son goût sucré et de son amertume. 
La relation entre la vue et la perception des saveurs est 
complexe, mais jouer avec la présentation renouvelle le champ 
des possibles pour créer une expérience gastronomique 
stimulante et roborative. 
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ÉTUDE DE CAS  LE GOÛT DES COULEURS ET DES FORMES
Avec le temps, on commence à associer des couleurs, mais aussi des formes à ce que l’on mange. En m’inspirant des 
travaux du psychologue expérimental Charles Spence du Laboratoire de Recherche intermodale de l’université 
d’Oxford — qui étudie la façon dont on perçoit les saveurs en fonction de son environnement —, j’ai conçu un petit 
sondage scientiﬁ que informel. J’ai interrogé un groupe de personnes sur les goûts qu’elles associaient le plus 
souvent à di érentes couleurs et formes. Cela a donné des résultats intéressants. Dans certains cas, les réponses 
étaient assez évidentes, car nombre de nos perceptions sont basées sur ce que nous observons dans notre 
environnement. La couleur verte par exemple évoquait l’amertume (légumes verts amers), tandis que les formes 
à arêtes vives comme les triangles étaient associées au salé (cristaux de sel). 
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Producteurs de radio et de télévision, chercheurs  
et concepteurs de produits consacrent tous beaucoup  
de temps et d’argent à comprendre comment utiliser  
les sons pour rendre leurs produits alimentaires attrayants.
Chez soi, on est souvent très attentifs aux sons, que ce soit  
en mangeant ou en cuisinant. 
Dans les émissions culinaires, il n’est pas rare que les juges 
se basent sur le son pour évaluer les compétences d’un cuisinier ; 
lors d’une épreuve de boulangerie, ils vont tapoter les croissants 
ou écouter le croustillant d’une viennoiserie, par exemple.  
Les sons donnent alors une idée de la qualité. Sont signes  
de fraîcheur, par exemple, le croquant d’un bâtonnet de céleri, 
le croustillant des chips ou des pappadums et le son creux que 
l’on obtient en tapotant une pastèque mûre à point. Les sons 
ajoutent parfois du plaisir à la consommation d’aliments
 ;  
pensez au croquant des carottes enrobées d’une croustillante 
chapelure de riz (p.178) ou au thé chaud versé dans une tasse.  
Il arrive aussi que l’intensité du son soit gage de qualité :  
si on entame une bouteille d’eau gazeuse pour préparer  
de la limonade au pamplemousse (p.120), le crépitement  
des bulles sera plus fort et plus rapide que celui d’une bouteille 
restée ouverte pendant un certain temps.
Certains sons peuvent servir de repères pendant la cuisson 
et signaler qu’il faut passer à l’étape suivante. Par exemple, 
quand on prépare du tadka (un mélange d’épices infusé dans  
de l’huile ou une autre matière grasse chaude), le crépitement 
des graines de moutarde dans l’huile indique que celle-ci est 
susamment chaude pour absorber les saveurs des graines ;  
au bout de quelques secondes, on n’entend plus rien et il est 
temps de retirer la casserole du feu. Quand on prépare un grand 
bol de pop-corn pour un plateau télé, le bruit des grains  
de maïs qui explosent en se dilatant sous l’eet de la chaleur 
permet d’estimer où en est la cuisson. Selon la vigueur du bruit 
des bulles d’air dans la bouilloire, on sait plus ou moins si l’eau 
est susamment chaude pour faire son thé. Pour certaines 
personnes, notamment malvoyantes, le son est un outil essentiel 
en cuisine. Les minuteurs, chronomètres et autres thermomètres 
sonores permettent de contrôler la ﬁn de la cuisson et, 
aujourd’hui, des options high-tech plus sophistiquées, qui font 
appel à l’intelligence artiﬁcielle, sont entrées dans nos vies  
sous la forme d’une nouvelle génération d’appareils ménagers 
«
 intelligents » capables de nous dire quand il faut sortir  
un aliment de la casserole ou du four. 
Les sons peuvent également inﬂuer sur la perception  
de la saveur. Certains restaurants diusent une sélection 
musicale spéciﬁquement destinée à améliorer l’expérience 
culinaire ; d’autres vont encore plus loin. Au restaurant Fat Duck, 
dirigé par le chef Heston Blumenthal, au Royaume-Uni,  
on écoute le bruit des vagues en dégustant le Sound of the sea, 
un plat à base d’algues et de fruits de mer
 : l’association mentale 
que nous faisons entre les fruits de mer et le bruit du ressac  
est censée améliorer l’expérience gastronomique. 
Nous percevons les sons grâce à des récepteurs auditifs, 
de minuscules cellules ciliées — qui ressemblent à des poils— 
situées dans l’oreille interne, dans un organe appelé la cochlée. 
La cellule ciliée contient des stéréocils, un ensemble ﬁlamenteux 
qui peut capter le son. Les ondes sonores pénètrent dans 
l’oreille externe et traversent le conduit auditif jusqu’au tympan, 
qui se met à vibrer. L’intensité des vibrations dépend de 
l’intensité du son. Les vibrations sont transmises à la cochlée, 
une structure hélicoïdale remplie d’un liquide qui réagit  
aux vibrations sonores. Les cellules ciliées qui tapissent la surface 
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de la cochlée captent les vibrations sonores et, en une fraction 
de seconde, les transforment en signaux électrochimiques,  
que des nerfs transmettent au cerveau. Celui-ci traite à son tour 
l’information pour nous indiquer la source et la qualité du son,  
et nous réagissons en conséquence. 
Le début d’un repas est parfois marqué par un discours, 
une chanson, un mantra ou le son d’un gong ou d’une cloche.  
Il s’agit de créer l’ambiance dans laquelle la nourriture sera 
consommée, et le son permet souvent de faire prendre 
conscience aux convives de ce qu’il y a au-delà d’une simple 
succession de plats : le souvenir d’une ou de plusieurs 
personnes, le pays d’où provient la nourriture ou une cause. 
Au restaurant Alinea, du chef Grant Achatz, à Chicago,  
le son fait partie intégrante de la mise en scène des plats,  
et cela passe par l’élimination, puis par la réintroduction du son. 
Avant un repas comportant beaucoup de textures croquantes, 
comme les perles congelées de soupe de pois anglaise,  
on distribue des cartes à tous les convives, et on leur demande 
de se taire. Quand la salle est plongée dans le silence, le décor 
est planté
 : le son des perles de soupe congelées qui tombent 
en rythme dans les bols, suivi du claquement des dents 
croquant les perles de soupe crée une fabuleuse expérience  
de son et de saveur. 
Des recherches ont été menées pour déterminer  
si les changements de pression ou le bruit de la cabine inﬂuaient 
sur les préférences des passagers des compagnies aériennes  
en matière de boissons et de repas en vol. Les scientiﬁques  
ont simulé la pression de l’air et/ou les sons dans la cabine  
d’un avion commercial à l’altitude de croisière. Il en résulte 
qu’une combinaison de facteurs semble réduire la perception 
des odeurs et du goût. La faible humidité d’une cabine 
pressurisée assèche la surface des cellules qui tapissent  
le nez et les récepteurs olfactifs, et la quantité perçue de sel,  
de sucre et de saveur (umami, ou glutamate) dans les aliments 
est réduite. 
Dans une autre étude, les chercheurs se sont demandé  
si le bruit, comme celui des moteurs au cours d’un vol, pouvait 
aecter notre perception du goût. Ils ont donc demandé  
à des volontaires de goûter des solutions de diérentes molécules 
gustatives pour couvrir les cinq saveurs de base — l’acide, le salé, 
le sucré, l’amer et le savoureux (umami)
 ; ils ont enregistré  
leurs réactions en présence et en l’absence de son fort simulant  
le bruit d’une cabine d’avion. Sur les cinq saveurs de base,  
seuls le sucré et le salé ont été aectés de manière signiﬁcative. 
La perception de l’umami en particulier augmentait en présence 
d’un bruit fort, alors que celle du sucré commençait à diminuer. 
Le son peut également avoir un impact négatif sur 
l’alimentation
 ; les sons forts peuvent être gênants et provoquer 
des dicultés de concentration. J’ai connu une femme  
qui ne supportait pas le son des chips par exemple, au point 
d’être obligée de quitter la pièce. Elle sourait de misophonie, 
un trouble caractérisé par de fortes réactions émotionnelles  
ou physiologiques à certains sons
 ; le bruit continu de chips  
ou de mastication la dérangeait de plus en plus. 
En examinant l’inﬂuence des sons sur notre perception  
du goût, nous avons couvert les sons produits par les aliments 
ainsi que le rôle de la musique et du bruit ambiant. Le son  
de paroles peut également l’inﬂuencer. Dans une autre étude, 
on a diusé des bandes sonores distinctes, l’une avec  
le mot «
 amer » et l’autre avec le mot « sucré », pendant  
que les participants mangeaient des bonbons au miel (p.199), 
une friandise aigre-douce à base de sucre caramélisé.  
Les bonbons mangés en entendant le mot «
 amer » étaient 
perçus comme nettement plus amers que ceux mangés  
en entendant la bande sonore «
 sucrée ».
La prochaine fois, à table ou en cuisine, prêtez attention 
aux sons qui vous entourent et à ceux que produisent  
les ingrédients et les aliments, et réﬂéchissez. Ces sons 
ampliﬁent-ils une sensation, ou servent-ils d’indicateurs  
qui vous aident à cuisiner ? 
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La sensation du goût commence dans la bouche,  
où nous ingérons la nourriture sous sa forme physique initiale. 
Lorsqu’on porte un aliment à sa bouche, la langue  
et les dents commencent à explorer et à étudier sa surface  
et son caractère physique ; simultanément, elles tentent  
de répondre à de multiples questions. Cette carotte rôtie 
est-elle tendre
 ? Ce cookie aux pépites de chocolat est-il 
moelleux ou bien croustillant
 ? La nougatine aux cacahuètes 
cédera-t-elle sous la dent
 ? On appelle cette impression 
physique produite par la texture des aliments la sensation  
en bouche. 
Dès la première bouchée, la langue lance le processus  
de mastication en essayant de diriger l’aliment vers les dents  
qui se mettent à le broyer, le découper et le réduire en miettes. 
Si vous mangez un bol de nouilles hakka (p.216), remarquez 
comment votre langue explore d’abord la texture lisse  
et soyeuse des nouilles. Lorsque vos dents commencent  
à déchiqueter les aliments, vous notez le croquant du chou  
sauté et la tendreté des morceaux de poulet. Ces diérentes 
sensations physiques se mettent à fonctionner conjointement 
pour créer une agréable expérience gustative. 
Ce sont des cellules hautement spécialisées appelées 
récepteurs somato-sensoriels qui nous permettent d’apprécier  
la texture des aliments dans notre bouche. Certains d’entre eux, 
les mécanorécepteurs, perçoivent le contact des aliments avec 
la bouche, la pression exercée par le poids d’un liquide lourd 
comme l’huile ou un morceau de nourriture sur la langue,  
la texture d’une chips ondulée ou d’une gaufre, la spongiosité  
du pain, et le pétillement des bulles de dioxyde de carbone  
de la bière ou du champagne. Les nocicepteurs ressentent 
quant à eux la douleur ; les thermorécepteurs détectent  
la température et nous protègent de l’excès de chaud ou  
de froid et nous avons appris à les utiliser à notre avantage.  
Comme nous le verrons plus tard, les récepteurs de la douleur 
contribuent à la perception de la force des piments et du poivre 
noir, ce qui a conduit au développement d’une toute nouvelle 
dimension de saveur que nous pouvons ajouter et apprécier 
dans nos aliments. Un bol de soupe chaude a bien meilleur goût 
par temps froid ; un verre de limonade glacée par une chaude 
journée d’été est follement rafraîchissant. La température joue 
un rôle très important dans notre perception du goût. 
Nous verrons plus loin comment le chaud et le froid 
modiﬁent la perception des diérentes saveurs
 ; les aliments 
sucrés semblent ainsi plus sucrés lorsqu’ils sont chauds.  
Les récepteurs somato-sensoriels participent à un phénomène 
appelé chimiosynthèse, un large éventail de sensations,  
dont la douleur, la température, les vibrations, la pression  
et le toucher, qui se produisent lorsque nous consommons  
de la nourriture. Le picotement du citron frais sur les lèvres,  
la brûlure intense d’un piment thaï, la fraîcheur de la menthe 
verte écrasée dans une salade et les bulles qui éclatent  
dans la bouche quand on boit de l’eau pétillante sont autant 
d’exemples de chimiosynthèse. 
Dès qu’un aliment ou un liquide entre en contact avec  
un récepteur, les mécanorécepteurs s’activent et détectent  
les diérents aspects physiques de la nourriture pour en 
déterminer les caractéristiques. Les nerfs, grâce à un ensemble 
de signaux électrochimiques, transmettent directement ces 
informations au cerveau, qui les traduit pour dire ce que l’on 
ressent exactement. Si c’est agréable, votre cerveau vous 
récompense ; sinon, il vaut peut-être mieux vous abstenir.
Chacun mastique à sa manière, et certains scientiﬁques 
classent les individus en quatre catégories selon leurs préférences  
en termes de sensation en bouche (voir tableau ci-contre). 
La cuisine a pour but de développer les notes aromatiques 
et gustatives d’un plat, mais aussi d’obtenir la bonne texture. 
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CATÉGORIES DE SENSATIONS EN BOUCHE 
Certains scientiﬁ ques classent les individus selon leurs préférences pour telle ou telle texture alimentaire.














Songez à de la glace au chocolat qui n’a pas la texture onctueuse 
attendue, ou à la déception que provoquent des haricots verts 
mous et trop cuits. 
Examinons deux types de textures alimentaires courantes 
— le croustillant et l’épaisseur des sauces — et voyons comment 
les obtenir. 
Rendre les aliments croustillants
On utilise souvent la chaleur pour rendre les aliments 
croustillants, en les faisant griller ou frire, notamment (voir  
les frites au four au gunpowder, p.144). Dans les deux cas,  
on obtient le résultat escompté en éliminant l’humidité  
en surface.
Pour redonner vie à du pain rassis, on peut le transformer 
en croûtons en le faisant griller. Les croûtons sont une excellente 
illustration de l’eet de la chaleur sur la texture des aliments.  
En utilisant du pain au levain rassis vieux d’un jour ou deux,  
vous aurez déjà une plus faible teneur en eau. Coupez le pain  
en petits cubes et mélangez-les avec un peu de sel et les épices 
de votre choix, ainsi qu’un généreux ﬁlet d’huile d’olive. 
Étalez-les sur une plaque à pâtisserie recouverte de papier 
sulfurisé et faites-les griller de 8 à 10minutes au four à 180°C 
(th. 6), jusqu’à ce qu’ils soient croustillants et dorés. 
Le même principe s’opère avec la friture
 : on fait cuire  
les aliments dans de l’huile ou une autre matière grasse  
à une température élevée, supérieure au point d’ébullition  
de l’eau (100°C), pendant une durée déterminée (voir le tableau 
ci-contre). La chaleur joue deux rôles
 : elle chasse l’eau  
de l’aliment et favorise le développement des saveurs grâce  
à la caramélisation des sucres et à la réaction de Maillard,  
par laquelle les sucres et les protéines réagissent pour produire 
un ensemble complexe de molécules de saveur et donner  
à l’aliment une couleur brun doré.
Pour rendre la peau d’un poulet ou d’une dinde 
croustillante, on va faire fondre la graisse qu’elle contient  
et la faire évaporer en rôtissant la volaille au four à haute 
température. Il existe deux méthodes pour faire rôtir un poulet 
entier
 : la méthode sèche ou la méthode humide. J’ai un faible 
pour la seconde, parce qu’elle donne toujours une peau 
croustillante et une chair intérieure tendre et moelleuse  
qui ne se dessèche pas, mais aussi, car on peut en augmenter  
la saveur en arrosant le poulet avec les sucs concentrés  
dans le plat de cuisson.
Pour une cuisson «
 à sec », prenez un poulet de 1,6 à 1,8kg  
et faites-le rôtir à 220°C (th. 7-8) de 45 à 55minutes. Pour  
une cuisson « humide », versez environ 50cl de bouillon ou de vin 
dans le plat et faites cuire le poulet à 230°C (th. 7-8) de 60  
à 70minutes, en arrosant le poulet avec le liquide toutes  
les 15minutes. Dans les deux cas, le poulet est cuit lorsque  
la température interne de sa partie la plus épaisse atteint 75°C 
(utilisez un thermomètre à viande) et que sa peau est dorée  
et croustillante. 
Pour des ailes de poulet croustillantes (p.95), un poulet 
rôti (entier ou en morceaux) (p.263 et 225) ou un steak texturé, 
le séchage de la viande à l’air libre fait une diérence notable 
dans la croûte qui se forme après cuisson. Essuyez la viande avec 
du papier absorbant, salez-la légèrement, puis laissez-la sécher 
toute la nuit au réfrigérateur et à découvert, pour maximiser 
l’exposition à l’air et augmenter la vitesse d’évaporation de l’eau. 
Il se produit alors plusieurs choses
 : le sel passe de la surface  
de la peau à l’intérieur de la viande par diusion, tandis que l’eau 
contenue dans les tissus se déplace vers l’extérieur. Cela est dû 
au fait que, la concentration de sel et d’eau étant diérente  
à l’intérieur et à l’extérieur, ils essaient d’atteindre l’équilibre. 
Une partie de l’eau qui remonte à la surface s’évapore, tandis 
que le sel commence à modiﬁer la structure des protéines  
de la viande qu’il rencontre en chemin (voir les remarques  
sur la dénaturation des protéines, p.334) et les rend bien plus 
savoureuses. Cela donne un poulet à la peau croustillante  
à l’extérieur et à la chair juteuse et tendre. Cette méthode  
est également appelée saumurage à sec. 
Dans le cas de la saumure humide, la viande, la volaille  
ou le poisson est immergé dans une grande quantité d’eau salée 
avec des herbes et des épices, durant quelques heures voire  
un ou deux jours. Avec cette méthode, la viande perd moins 
d’eau à la cuisson et les protéines deviennent plus solubles  
(voir les bases du saumurage, p.34, pour savoir comment  
cela rehausse la saveur).
On peut aussi passer les frites, les légumes et les ailes  
de poulet dans des ingrédients secs comme la farine ou la fécule 
de maïs avant de les faire frire pour obtenir une texture 
croustillante. Les molécules d’amidon de ces ingrédients 
absorbent l’humidité à la surface et forment un gel. Au contact 
de l’huile chaude, l’amidon perd son eau et se rétracte pour 
former une croûte délicieusement croustillante. Il en est de 
même pour les légumes enrobés de pâte à frire ou de chapelure.
Épaissir une sauce ou une crème
Il est souvent nécessaire d’épaissir une crème ou une sauce.  
Un liquide épaissi tiendra davantage et restera plus longtemps 
en bouche, ce qui permettra de découvrir à loisir son potentiel 
gustatif. On peut épaissir un liquide grâce à diérents types 
d’amidons et de protéines.
LES AMIDONS
Chaque fois que je retourne en Inde, je mets un point 
d’honneur à déguster des plats indo-chinois le plus souvent 
possible, car cette cuisine est largement absente des menus de 
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CARACTÉRISTIQUES DES ALIMENTS AGISSANT SUR LES RÉSULTATS
 + Protéines, lipides ou glucides —  
On parle ici de la quantité présente dans 
l’aliment en tant que tel. Des aliments 
riches en sucres (comme les patates 
douces) brûlent plus vite ; d’autres, riches 
en graisses, se liquéﬁent à température 
élevée. Ils peuvent se désagréger. 
 + Taille — Plus les aliments sont petits,  
plus ils cuisent rapidement. Coupez tout 
en morceaux de taille similaire pour  
qu’ils cuisent uniformément et à la même 
vitesse.
 + Structure — Les légumes spongieux 
comme les aubergines, les champignons  
et les courgettes absorbent souvent 
beaucoup d’huile lors de la friture. Avant 
la cuisson, saupoudrez les morceaux  
d’un peu de sel et laissez-les dégorger 
pendant 30minutes. Jetez tout le liquide 
résiduel, rincez rapidement les morceaux  
à l’eau froide et séchez-les avec du papier 
absorbant. 
 + Couleur — Plus les aliments sont foncés, 
plus vite ils absorbent la chaleur ;  
ils risquent donc de brûler plus facilement. 
Baissez si possible la température  
de friture, ou faites-les cuire moins 
longtemps. 
 + Réchauffage — Les aliments frits sont 
meilleurs consommés juste après  
la cuisson, mais si nécessaire, on peut  
les réchauﬀer au four à 180°C (th. 6).
HUILE/MATIÈRE GRASSE
 + Dans la plupart des recettes, on utilise  
une huile neutre pour la friture. Des huiles 
à la saveur puissante comme l’huile  
de moutarde ou d’olive peuvent laisser  
un arrière-goût, qui risque de ne pas 
s’accorder avec le goût de l’aliment à frire. 
 + Il est important de connaître le point  
de fumée de son huile/matière grasse. 
Comme on fait généralement frire  
les aliments entre 165°C et 190°C,  
l’huile doit rester stable et ne pas fumer 
lorsqu’elle est chauﬀée à ces températures. 
 + Évitez une température trop basse.  
L’ajout d’une trop grande quantité 
d’aliments à la fois fait baisser  
la température de l’huile ; la croûte  
met donc plus de temps à se former  
et la nourriture peut paraître grasse. 
 + Utilisez de l’huile fraîche. Les aliments 
frits dans une huile qui a servi plusieurs 
fois absorbent beaucoup plus d’huile  
que dans une huile fraîche. 
 + Évitez une température trop élevée.  
Si l’huile est trop chaude, l’extérieur  
de l’aliment brûlera avant que l’intérieur 
n’ait eu le temps de cuire. 
 + La quantité d’huile à utiliser dépend  
de l’épaisseur de l’aliment. Des ingrédients 
tout petits, comme les fruits à coque,  
ont besoin de moins d’huile que des ailes  
de poulet.
LES USTENSILES DE CUISINE
 + Une poêle ou une casserole plus petite 
nécessite moins d’huile. 
 + Utilisez une écumoire pour déplacer les 
aliments lors de la friture. Les perforations 
de l’écumoire permettent à l’excédent 
d’huile de s’écouler.
 + Utilisez un thermomètre à lecture 
instantanée pour noter et maintenir  
la température. 
 + Une fois les aliments frits, déposez-les  
dans un plat tapissé de papier absorbant  
ou d’un torchon sec pour absorber 
l’excédent d’huile, ou disposez-les  
sur une grille surélevée. 
 + Pour conserver le croustillant, placez  
les aliments frits sur une grille posée 
au-dessus d’une plaque à pâtisserie  
ou d’une grille de refroidissement (cela 
permet à toute la vapeur de s’échapper  
et empêche les aliments de ramollir). 
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[image: ]la plupart des restaurants indiens aux États-Unis. Développée  
à l’origine par la communauté chinoise hakka installée à Kolkata 
(Calcutta), cette cuisine repose sur un mélange singulier  
et original d’épices et de laitages aux inﬂuences chinoises.  
La cuisine chinoise a recours à la fécule de maïs pour épaissir 
diverses sauces ou soupes, comme la soupe mandchoue  
(p.255). On incorpore une pâte de fécule de maïs délayée  
dans un peu d’eau au liquide chaud à l’aide d’un fouet.  
En se réchauant, l’amidon crée un maillage qui retient l’eau, 
produisant une texture merveilleusement veloutée. 
Quand la soupe a épaissi, il faut éviter de la remuer 
davantage, car cela briserait le maillage, libérerait le liquide 
emprisonné et éclaircirait la soupe. L’emploi de l’amidon comme 
épaississant ne se limite pas à la cuisine asiatique
 ; en France,  
on utilise un mélange d’huile ou de matière grasse et de farine 
et on le chaue pour former un roux, qui sert ensuite à épaissir 
sauces et soupes. 
L’amidon est un glucide, composé de plusieurs molécules 
de sucre et produit par les plantes pour stocker le carburant 
nécessaire à leur croissance. Chaque granule d’amidon  
contient deux types de chaînes de glucoses — l’amylose et 
l’amylopectine—, qui contiennent de nombreuses molécules  
de glucose liées de manière linéaire. Quand la plante a besoin 
d’énergie, elle coupe et libère les unités de glucose de ces 
chaînes pour les brûler. 
Lorsque l’amidon est mélangé à de l’eau et chaué,  
les granules subissent une série de changements qui contribuent 
à épaissir le liquide. Les composants des granules d’amidon 
se dissocient, puis se réassocient dans un ordre diérent  
pour former une structure gélatineuse. 
Dans l’eau froide, les granules d’amidon gonﬂent.  
Les molécules d’amylose et d’amylopectine sont maintenues 
ensemble par des liaisons hydrogène. Lorsque le liquide est 
chaué, les granules absorbent davantage d’eau et les liaisons 
entre les molécules d’amylose et d’amylopectine se brisent ;  
par conséquent, elles s’hydratent. Les molécules d’amylose  
étant beaucoup plus petites que celles d’amylopectine,  
elles se détachent des granules d’amidon et se dissolvent  
dans l’eau, rendant le liquide visqueux. On appelle la température 
à laquelle ce phénomène se produit température d’épaississement  
ou de gélatinisation, car elle varie selon la source d’amidon 
(l’amylose s’épaissit à une température plus élevée que 
l’amylopectine, par exemple
 ; voir le tableau sur l’épaississement, 
p.339). (Le terme «
 gélatinisation » est un peu déroutant  
et pourrait donner à tort l’impression que la gélatine protéinique 
intervient d’une manière ou d’une autre, c’est pourquoi  
je préfère parler d’épaississement, comme Harold McGee  
dans On Food and Cooking.) Si le liquide a refroidi, l’amylose  
et l’amylopectine se réassocient en une nouvelle structure 
ordonnée pour former un gel, au cours d’un processus appelé 
rétrogradation. Laissé au repos, le gel se contracte, perd  
du volume et libère de l’eau
 ; ce processus est appelé synérèse 
ou suintement. 
Selon le cas, la rétrogradation de l’amidon peut être  
un vrai casse-tête ou une bénédiction pour un cuisinier.  
Elle se produit quand on décongèle des aliments à base 
d’amidon ou lorsque l’eau migre dans les féculents. La qualité 
de la texture et la valeur nutritionnelle des aliments s’en trouvent 
diminuées. C’est la rétrogradation qui fait rassir les produits  
de boulangerie, car elle fait durcir la mie, réduit le croustillant 
et modiﬁe l’arôme et la saveur. Mais elle a aussi ses bons côtés, 
comme dans la confection de nouilles à base d’amidon,  
de croûtons, de chapelure (voir la chapelure de riz, p.310),  
et même de riz frit. Dans les croûtons, la rétrogradation  
de l’amidon laisse la couche extérieure dure et croustillante, 
alors que l’intérieur reste tendre. Si on cuit du pain, il faut  
le laisser refroidir avant de le trancher pour laisser la rétrogradation 
agir, sinon le pain chaud est collant au centre. Quand le pain  
est chaud, l’eau pénètre dans le granule d’amidon et le ramollit
 ; 
lorsqu’il refroidit, l’eau s’évacue et le pain se raermit.  
LES BASES DU SAUMURAGE 
 + La viande est exposée au sel, soit dissous 
dans l’eau (saumure humide), soit frotté  
à sec sur la surface (saumure à sec). 
 + Le sel modiﬁe la structure des protéines  
de la peau et de la viande, et certaines 
protéines se solubilisent. 
 + La rétention d’eau augmente et les pores 
du muscle se dilatent, ce qui permet  
aux molécules de saveur suﬃsamment 
petites de traverser les tissus.
 + Selon l’épaisseur du morceau de viande  
et la quantité de sel utilisée, le sel pénètre 
légèrement dans la viande. 
 + En fonction de la concentration de sel 
utilisée, la quantité de sel qui se diﬀuse 
dans la viande est d’abord importante, puis 
diminue (dans le cas d’une solution salée  
à 10%, elle diminue après 3 h de saumurage). 
 + Le taux de sel et la rétention d’eau sont 
plus importants dans une viande saumurée 
à l’eau salée que dans une viande saumurée 
à sec. 
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TABLEAU  DES  PROTÉINES  DE  L’ŒUF

°C
°F
Température
JAUNE
COULANT
JAUNE
FERME
60
61.5 63 66
84.5 92.2
71 74
1 2 3 4
BLANCJAUNEŒUF  ENTIER
Le blanc
commence
à épaissir
et à coaguler
Le blanc
d’œuf est
tendre
Le blanc
d’œuf est
ferme,
mais
tendre
Ovalbumine
dénaturée
La S-ovalbumine
et l’ovoglobuline
se dénaturent
Dénaturation
de l’ovotransferrine
Blanc 
d’œuf
dur 
saturé
Le jaune
a pris
Le jaune 
commence 
à épaissir
Un anneau vert de 
décoloration appraît sur
les bords du jaune d’œuf
Le jaune commence
à s’émiéter
Le blanc
commence
à épaissir
et à coaguler
Le blanc
d’œuf est
tendre
Le blanc
d’œuf est
ferme,
mais
tendre
Ovalbumine
dénaturée
La S-ovalbumine
et l’ovoglobuline
se dénaturent
Dénaturation
de l’ovotransferrine
Blanc 
d’œuf
dur 
saturé
L’œuf
entier
prend
L’œuf
entier
prend
TABLEAU DES PROTÉINES DE L’ŒUF
Modiﬁ cations physiques et chimiques des œufs à la cuisson.














Avec le temps, il peut y avoir synérèse, car le pain libère l’eau  
de sa structure géliﬁée, rassit et durcit. 
Tous les amidons ne naissent pas égaux
 ; selon leur origine 
végétale, ils peuvent contenir des quantités diérentes d’amylose 
et d’amylopectine, et cela inﬂue sur leur comportement  
à la cuisson (voir le tableau Types d’amidons et leurs propriétés, 
p.340). Ils sont classés en amidons cireux ou farineux.  
Les premiers contiennent peu ou pas d’amylose, les seconds 
davantage d’amylopectine. 
Choisissez l’amidon qui répond le mieux à vos besoins
 ;  
le fait de connaître la quantité d’amylose ou d’amylopectine 
vous donne une idée du comportement de l’amidon chaué  
et refroidi. La température d’épaississement, elle, permet  
de déterminer à quel moment le liquide commence à s’épaissir. 
L’amidon de tapioca, par exemple, convient très bien pour 
épaissir les bases pour les crèmes glacées, car les granules  
ne libèrent pas d’eau quand la crème glacée, à température 
ambiante, commence à ramollir. Pour une sauce ou une 
garniture de tarte claire et transparente, utilisez un amidon 
contenant plus d’amylopectine. Selon la recette ou l’utilisation, 
on peut également mélanger un amidon de céréales comme  
la fécule de maïs avec un amidon de racine comme le tapioca. 
Pour épaissir rapidement une sauce, un ragoût ou un curry  
riche en eau, ajoutez des pommes de terre ou de la chapelure 
pendant la cuisson ; elles absorberont l’eau. 
Par souci d’économie, j’ai un jour acheté un grand bocal  
de fécule de maïs ; comme par hasard, elle a longtemps traîné 
dans ma cuisine. Je la conservais pourtant dans un récipient 
hermétique, à l’abri de l’humidité, mais j’ai ﬁni par remarquer 
qu’elle n’épaississait plus les liquides comme avant ; j’en ajoutais 
donc toujours plus, pour des résultats très peu probants.  
Il s’avère que l’amidon a la capacité de réagir à l’oxygène,  
surtout lorsqu’il est stocké à la lumière, et il perd peu à peu  
sa capacité à épaissir les liquides. Si cela vous arrive,  
augmentez la quantité de fécule… ou achetez-en une autre. 
Parmi les autres sources d’amidon, citons les pois chiches. 
La farine obtenue en broyant les pois chiches séchés est un bon 
épaississant et peut être utilisée dans un roux, comme dans  
la recette du chou-ﬂeur rôti dans un kéﬁr au curcuma (p.83). 
Mais n’oubliez pas que, contrairement à d’autres amidons purs, 
qui n’ont pas de goût perceptible, les pois chiches ont une 
saveur particulière. Consultez les tableaux sur les amidons  
p.339 et p. 340 pour trouver celui qui vous convient le mieux. 
PROTÉINES 
Les protéines peuvent également servir d’agents épaississants 
pour les appareils liquides ; dans la crème aux œufs, par exemple 
(voir la tarte à la patate douce, à la bière et au miel, p.129,  
et le ﬂan à la noisette, p.126). Toutes les protéines, y compris 
celles de l’œuf, sont constituées de longues chaînes d’acides 
aminés liés entre eux.
Lorsqu’elles sont chauées ou fouettées, les protéines 
subissent un processus appelé dénaturation, au cours duquel  
les chaînes se modiﬁent, entraînant ﬁnalement un changement 
de forme des molécules de protéines. Une fois dénaturées, 
celles-ci peuvent s’agglutiner dans un processus appelé 
coagulation, comme un œuf au plat dont l’albumine ﬁne  
et aqueuse devient ferme et opaque à la cuisson. La coagulation 
des protéines suit toujours leur dénaturation. 
Quand on fait une crème aux œufs, les protéines du blanc 
et du jaune d’œuf se transforment. Les chaînes à l’intérieur  
des protéines forment de nouveaux liens et s’attachent  
les unes aux autres, formant un vaste réseau qui emprisonne 
l’eau et épaissit l’appareil. Mais attention, car si la température 
continue d’augmenter, les protéines continueront de se 
dénaturer et de se déformer, ce qui peut entraîner coagulation 
et caillage au-dessus de 85°C (voir le tableau des protéines  
de l’œuf, p.35). Pour éviter le caillage, vous devez faire cuire 
l’appareil dans une casserole à fond épais pour assurer  
une répartition uniforme de la chaleur, à feu doux, et surveiller  
la température avec un thermomètre à lecture instantanée.  
Vous pouvez également utiliser un bain-marie, en posant  
un récipient au-dessus d’une casserole d’eau frémissante  
aﬁn que celle-ci chaue l’appareil et qu’il épaississe, sans être  
en contact direct avec la source de chaleur. 
Prenons deux exemples de crème cuite
 : le ﬂan et la tarte  
à la crème. Pour le ﬂan, la crème est cuite à basse température 
sur la cuisinière, puis transférée dans un moule, que l’on place  
au four à 180°C (th. 6) dans un bain-marie. La température  
ne dépasse jamais le point d’ébullition de l’eau, et les protéines 
de l’œuf commencent à se dénaturer et à se raermir. Il faut 
faire bien attention à retirer le moule lorsque le ﬂan est tendre, 
mais ferme au toucher sur les côtés et qu’il ne remue que 
légèrement au centre. Cette règle s’applique aussi à la crème 
des tartes comme les tartes au potiron ou à la patate douce,  
sauf qu’elle est cuite dans un fond de tarte et non au bain-marie. 
HUILES ET GRAISSES
Un jour, en cours de français, nous avons dû cuisiner un plat 
typiquement français. Il y avait dans le manuel une description 
de deux pages sur la confection de la mayonnaise. Il ne s’agissait 
pas vraiment d’apprendre à préparer correctement des plats 
français, c’était une leçon sur les temps et la conjugaison.  
On devine aisément ce qui s’est passé. Ma mayonnaise a tout 
simplement refusé de prendre (c’est ma mère qui l’a rattrapée). 
J’apprendrais les vraies bases de la mayonnaise quelques années 
plus tard, dans un lieu surprenant
 : mon cours de chimie. 
Les graisses détestent l’eau, et l’eau le leur rend bien ; 
elles sont comme chien et chat (voir Lipides, p.335).  
Ce sont deux ennemies qui, même énergiquement secouées 
ensemble dans une bouteille de vinaigrette, reviennent 
obstinément à leur séparation initiale. Elles représentent  
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[image: ]un colloïde : un mélange de deux liquides physiquement 
incompatibles. Il faut les cajoler pour qu’ils jouent ensemble, 
comme le fait un parent avec ses enfants. L’ajout d’un peu  
de moutarde ou d’un jaune d’œuf les rapproche. Le « cajoleur » 
qui crée cette amitié entre la matière grasse et l’eau est  
un agent émulsiﬁant — ou, tout simplement, émulsiﬁant —,  
le processus par lequel cela se produit est appelé 
émulsiﬁcation, et le résultat est une émulsion. Le jaune  
d’œuf (qui contient un lipide appelé lécithine), la moutarde 
(qui contient un glucide appelé mucilage), la pectine  
(un glucide) présente dans les cellules des tomates et de l’ail, 
et les protéines du lait (caséine) sont des émulsiﬁants  
de cuisine courants. On obtient presque toujours la dispersion 
d’un liquide dans un autre en appliquant une force 
mécanique, par exemple en les secouant dans un bocal 
hermétique ou en les battant au fouet dans un saladier. 
Un émulsiﬁant permet d’incorporer une phase liquide  
dans une autre (il peut s’agir de matière grasse ou d’eau,  
selon la quantité) en entourant et en formant une couche 
protectrice autour de gouttelettes de liquide, créant ainsi  
un mélange homogène. Le liquide qui enrobe est la phase 
continue ; il est généralement plus abondant que celui  
qui forme les gouttelettes, la phase discrète. L’émulsiﬁant 
stabilise ce système en formant un lien entre les phases aqueuse  
et huileuse, les maintenant ensemble. 
En cuisine, on utilise deux types courants d’émulsions 
simples : « l’eau dans l’huile » (moins d’eau que d’huile) 
— comme le beurre et le toum libanais, qui associe huile  
et jus de citron (p.315) —, et « l’huile dans l’eau » (moins d’huile 
que d’eau), comme la crème. Une vinaigrette à base d’huile 
d’olive est un exemple d’émulsion «
 eau dans l’huile »,  
où des gouttelettes de vinaigre sont dispersées dans un grand 
volume d’huile. Dans la mayonnaise, l’huile est dispersée  
dans l’eau (vinaigre, jus de citron) à l’aide d’un agent 
émulsiﬁant comme un jaune d’œuf, créant ainsi une émulsion 
de type «
 huile dans l’eau ». 
Comme les feuilles de salade se mouillent pendant  
le lavage, tamponnez-les doucement avec un torchon propre 
ou utilisez une essoreuse à salade pour éliminer l’excédent  
de liquide. Toute eau à la surface des feuilles repoussera  
la vinaigrette et empêchera les feuilles de bien s’enrober. 
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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-e9bdb1ca1a7d26e4d6379cbdb83da229";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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