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*
 L’alimentation a une place centrale, on doit manger pour survivre. 
*
 Les choses ont changé au cours des 50 dernières années. Une grande 
partie de ce que nous consommons, ainsi que le processus par lequel 
les aliments arrivent jusqu’à nous n’est plus le même qu’avant. 
*
 Dans certaines régions du monde, les populations manquent de 
nourriture ; dans d’autres, les populations souffrent d’obésité.
*
 Plusieurs millions de tonnes de denrées comestibles sont transformés 
en carburant plutôt qu’en nourriture. 
L’impact de la nourriture sur l’environnement
Culture des champs, transformation des matières brutes, transport, vente, 
stockage, déchets : toutes les étapes de la vie d’un produit alimentaire 
ont un impact sur le climat et l’environnement.
Si vous souhaitez mieux comprendre ce qu’il y a dans votre assiette, 
apprendre à manger au quotidien en minimisant l’impact environnemental 
de votre consommation, ce livre est pour vous. Il vous aidera à cuisiner 
en famille, de manière plus responsable et plus durable. Réduire l’impact 
environnemental de son alimentation, opter pour un régime protégeant 
l’équilibre écologique n’est pas un changement des plus faciles. Élaborer 
chaque jour des menus écoresponsables relève du défi. Ce livre vous 
fournira des outils pour mieux prévoir vos repas, faire vos courses 
et cuisiner de manière plus responsable.
Cuisiner des produits de saison et des produits non transformés, réduire 
la consommation de viande, les déchets, prévoir les menus – même si 
ces nouvelles habitudes ne s’acquièrent pas en un clin d’œil, certains 
changements peuvent nous aider à réduire notre impact sur la planète. 
Certes, nous ne renverserons pas la vapeur du jour au lendemain, nous 
n’arrêterons pas le changement climatique, mais porter un nouveau regard 
sur les choix qui régissent notre alimentation peut constituer un atout 
précieux. Si tout le monde faisait un pas vers une cuisine durable, qui sait 
quelles conséquences positives pourraient survenir à l’échelle mondiale ?
Quelque chose doit changer
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[image: ]L’élevage destiné à la production de viande et 
de lait occupe les trois quarts des terres agricoles 
de la planète. Un tiers de ces sols sert à la culture 
de la nourriture pour le bétail. La consommation 
de viande aura augmenté de 76 % en 2050.
La manière dont nous mangeons affecte notre 
santé. La viande et la consommation régulière 
de graisses saturées peuvent être à l’origine 
de pathologies cardiaques, d’attaques 
et de cancers. 
 Ayez conscience de vos choix 
alimentaires au quotidien : vous 
obtiendrez un régime équilibré.
La production de viande destinée à la 
consommation humaine représente 14,5 % 
des émissions de gaz à effet de serre (GES) 
annuelles.
 Instaurez un « lundi veggie ». 
Remplacez la viande rouge par du 
poulet dont l’impact environnemental 
est moindre. 
Dans l’agriculture moderne, seules 12 variétés 
de plantes sont communément cultivées, 
et 5 espèces animales élevées. Ce manque 
de diversité rend les champs et le bétail plus 
vulnérables aux changements climatiques 
et aux maladies. 
 Pour un régime équilibré, variez 
les accompagnements et consommez 
autant que possible du gibier.
La consommation massive de viande a 
des répercussions sur les pays pauvres. 
Au Paraguay, de plus en plus de villages 
sont encerclés par d’immenses champs de 
soja OGM. L’Europe est un gros importateur 
de nourriture pour animaux.
 Soyez attentif à la provenance 
des viandes ; consommez de la viande 
locale, bio et nourrie à l’herbe.
Lutter contre le réchauffement climatique fait 
partie des principaux enjeux si nous voulons 
continuer à produire de la nourriture en 
quantité suffisante pour tous. Les variations 
climatiques menacent directement notre 
capacité à nous nourrir. 
 Cuisinez les légumes de 
différentes façons : les choix qui 
s’offrent à vous devant les étales 
du marché n’en seront que plus 
nombreux.
Les poissons disparaissent de nos 
océans. Plus de 70 % des stocks de 
poisson dans le monde sont aujourd’hui 
épuisés.
 Vérifiez sur Internet les espèces 
consommables dans votre zone 
géographique en fonction 
des saisons.
Les failles de notre système alimentaire
 Réduisez votre consommation 
de viande et de produits laitiers ; 
trouvez des alternatives équivalentes 
sur le plan nutritionnel.
Voici les 7 points principaux :
1
Utilisation
des sols
2
Problèmes
de santé
3
Empreinte
carbone
4
Manque de 
diversité
5
Origine de 
la viande
6
Réchauffement
climatique
7
Épuisement 
des stocks 
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Manger moins 
de viande
Acheter local 
et responsable
Manger bio 
et de saison
Manger les 
produits naturels
Connaître les 
produits de la mer
Réduire ses 
déchets
Faire pousser 
soi-même
Comment faire
les bons choix ?
Augmentez vos apports de fruits 
et légumes.
Mangez de la viande locale, bio et nourrie 
à l’herbe.
Faites vos courses au marché 
et dans les enseignes locales.
Respectez les saisons.
Cuisinez sans aliments transformés.
Consommez du poisson et des crustacés 
issus de la pêche durable. 
Achetez intelligent, conservez bien 
vos produits.
Cultivez des légumes et des herbes sur 
le rebord de votre fenêtre ou dans votre jardin. 
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son mode de vie pour s’inscrire dans une dynamique durable s’effectue, 
en réalité, pas à pas. Les principes fondateurs : utiliser les ressources 
à notre disposition, gaspiller moins et aller plus loin dans chacun de nos gestes.
Comment faire les bons choix ?
Voici les étapes à suivre pour commencer. 
Servez-vous de ce livre comme d’un guide, 
sans vous presser.
 
1
 Manger végétal
Remplir la moitié de votre assiette de végétaux 
peut être un bon moyen d’amorcer un 
changement de régime alimentaire. Élaborer 
vos repas avec des produits de saison est tout 
aussi bénéfique à la planète qu’à votre bourse. 
Une alimentation plus riche en végétaux 
contribue à lutter contre l’appauvrissement 
des nappes phréatiques et la déforestation.
Pour obtenir un verre de lait, près de trois fois 
plus de gaz à effet de serre sont émis que 
pour obtenir une boisson végétale. Préférez 
une boisson végétale maison (page 18). 
Le lait d’amande du commerce peut être 
fabriqué avec des amandes provenant de la 
Californie, dont la culture nécessite plus d’eau 
qu’il n’en faut pour produire n’importe quel 
produit laitier. Le lait de coco provient de 
noix qui ne poussent que sous des climats 
tropicaux ; face à une demande mondiale 
croissante, il existe un risque d’exploitation 
des travailleurs et de destruction des forêts 
tropicales. Des plantes cultivées à petite 
échelle comme le chanvre ou le lin, dont on 
recueille les graines, donnent des boissons 
riches en protéines et en bonnes graisses. 
L’avoine pousse sous des climats tempérés 
et ne provoque aucune déforestation. 
 
2
 Réduire sa consommation de viande
L’élevage industriel, celui des bovins 
en particulier, est pour une grande part 
responsable des émissions de gaz à effet 
de serre. Pour notre santé comme pour la 
planète, mieux vaudra donc privilégier des 
protéines non animales, comme celles que 
l’on retrouve dans les oléagineux ou les 
légumineuses, et réduire notre consommation 
de viande. Consommer du poulet, du lapin 
ou du gibier chassé localement aura un 
impact environnemental moindre et permettra 
de préserver l’équilibre de l’écosystème.
Si l’on fait le choix de manger de la viande, 
on privilégiera des viandes de qualité, issues 
d’animaux bien traités. Vérifiez qu’il s’agit 
de viande bio, nourrie à l’herbe et en plein air.
 
3
 Acheter local et responsable
Acheter local, c’est faire ses courses chez 
son boucher, son maraîcher, son poissonnier. 
On trouve également dans les marchés 
de nombreux produits locaux et de saison 
vendus, qui plus est, sans emballages. 
Si vous ne disposez, près de chez vous, ni de 
commerces de proximité ni de marché, lisez 
attentivement les étiquettes au supermarché 
et préférez des produits fabriqués localement, 
dont le transport génère un moindre impact 
environnemental. Efforcez-vous d’acheter 
des produits issus du commerce équitable, 
qui garantissent une juste rétribution des 
producteurs et des travailleurs. Et pourquoi 
ne pas vous amuser à tester les « cueillettes », 
où l’on récolte des fruits et légumes soi-
même, directement chez le producteur ?
Faire ses courses au marché, c’est aussi voir 
des étales remplis de produits frais et colorés 
qui vous sensibilisent aux aliments, à leurs 
origines et aux circuits par lesquels ils arrivent 
jusqu’à vous.
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4
 Manger bio et de saison
Manger de saison peut demander une 
organisation et des préparatifs très différents 
en fonction de la région du monde que 
vous habitez. Pour qui vit dans une zone 
géographique où les quatre saisons sont 
bien définies, il est probable qu’à certains 
moments de l’année, une partie des aliments 
consommés proviennent de l’autre bout 
du monde. Même si toutes les familles 
fonctionnent différemment, la méthode 
pour consommer toute l’année des produits 
de saison sera toutefois la même partout.
Aidez-vous des tableaux de planification et 
du calendrier des produits de saison proposés 
à la page 36. Ces outils vous permettront 
de réfléchir en amont aux menus de saison. 
Trouvez des commerces proposant des 
paniers de saison, un moyen simple de 
manger bio et d’introduire des produits 
de saison dans votre alimentation. Cette 
démarche a par ailleurs l’avantage de réduire 
les emballages.
Manger bio – c’est-à-dire des produits sans 
pesticides, cultivés sur des sols naturels –, 
peut avoir un coût. Si votre budget est limité, 
choisissez quels aliments acheter en priorité. 
Mieux vaut choisir du bio pour les fruits 
et légumes dont vous consommez la peau, 
comme les poivrons, les pommes de terre 
ou les pommes, ou encore les fruits comme 
les fraises, et les légumes-feuilles comme le 
céleri, les salades ou les herbes aromatiques. 
Si vous optez pour des fruits et légumes pas 
bio, préférez ceux dont vous pouvez retirer 
la peau : les avocats, les agrumes ou les 
bananes.
 
5
 Éviter les produits transformés
Éviter les produits transformés, c’est 
cuisiner à partir d’ingrédients naturels, 
sans substances chimiques. Le processus 
de fabrication industriel retire aux aliments 
les vitamines et nutriments qu’ils contiennent 
naturellement. Faire le choix d’introduire 
un plus grand nombre de produits simples 
dans votre alimentation, tels que les légumes, 
les fruits ou les céréales, deviendra une 
véritable source de satisfaction et vous 
permettra de profiter de tous leurs bienfaits, 
sans absorber le moindre additif.
La consommation d’ingrédients naturels 
permet de faire baisser le taux de cholestérol, 
de réduire les petites envies de sucré 
et garantit une bonne digestion. Leur 
assimilation, plus simple par l’organisme, 
en fait d’excellentes sources d’énergie. 
Ajoutez à vos menus des haricots secs, des 
lentilles, des pois cassés ou des pois chiches. 
Les légumineuses font partie des aliments 
les moins chers et les plus respectueux 
d’une écologie durable : résistantes aux 
changements climatiques, elles permettent 
d’accroître le carbone stocké dans les sols 
et de réduire le taux de méthane émis par 
les animaux d’élevage qui les consomment. 
Elles présentent enfin l’avantage d’être riches 
en fibres, nutriments et protéines végétales. 
 
6
 Connaître les produits de la mer
Même si le régime repose essentiellement 
sur le végétal, le poisson, riche en acides 
gras omégas 3, reste une bonne solution qui 
vous permettra d’obtenir une alimentation à 
la fois saine et complète. Soyez attentif à sa 
provenance et à choisir des poissons issus 
de la pêche durable ; en général, une pêche plus 
respectueuse donnera des produits contenant 
des acides gras de meilleure qualité. Anchois, 
sardine, hareng, maquereau, truite, moule, 
encornet, crabe, huile de poisson, algue : tous 
ces produits sont excellents pour le cerveau. 
Découvrez la recette de sardines page 162.
Face au risque de surpêche et de dégradation 
des fonds marins, la consommation 
de certaines espèces doit être limitée. 
Si le poisson de votre choix figure sur 
la liste des produits « à éviter », trouvez 
une alternative (pages 12-13). 
Consultez le guide mis en ligne par la WWF 
www.consoguidepoisson.fr ou, pour un 
tour d’horizon mondial, celui de Worldwide 
Aquaculture, www.worldwideaquaculture.com.
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7
 Réduire ses déchets
Faites de la lutte contre le gaspillage 
alimentaire une bonne habitude plutôt 
qu’une corvée quotidienne. Si votre emploi 
du temps vous le permet, faites vos courses 
plus fréquemment, en achetant uniquement 
le nécessaire. Fractionner vos courses vous 
permettra, au bout du compte, de moins 
gaspiller. La bonne conservation des produits 
frais constitue un autre point important, 
puisqu’une meilleure conservation évitera 
que certains produits ne partent à la poubelle 
en s’abîmant prématurément. Prévoir ses 
repas, même grossièrement, vous permettra 
également de ne pas acheter en trop grandes 
quantités et de réutiliser vos restes dans 
de nouveaux plats.
Faites parler votre créativité en apprenant 
à cuisiner les fruits et les légumes dans leur 
totalité. Fanes de carotte et de navet, cosses 
de haricot et de petit pois, branches de céleri, 
de fenouil et de betterave, graines de courge, 
tiges des herbes aromatiques… En utilisant 
toutes ces parties, vous réduisez vos déchets. 
Par ailleurs, en appliquant cette méthode, 
vous vous rendez compte que manger bio 
ne revient finalement pas aussi cher que 
vous le pensiez. Découvrez la recette 
des herbes fermentées page 230.
Concernant les produits frais, une bonne 
astuce est de ranger sur la première 
étagère de votre réfrigérateur les produits 
à consommer en priorité : tous les produits 
ouverts, déjà entamés ou proches de la date 
limite de consommation. Avant de commencer 
à cuisiner, jetez-y un coup d’œil : un reste 
de haricots en conserve, quelques bâtonnets 
de légumes ou quelques feuilles juste 
tombées pourraient agrémenter votre plat.
Lorsqu’il vous arrive de vous retrouver 
avec un reste de fruits trop mûrs, faites-les 
cuire pour les déguster au petit déjeuner, 
accompagnés de yaourt. Découvrez la recette 
des barres aux fruits, page 42.
Une astuce pour conserver plus longtemps 
les herbes aromatiques ? Munissez-vous 
d’un torchon propre et trempez-le dans l’eau. 
Après l’avoir essoré, enroulez les herbes 
à l’intérieur. Veillez à bien les recouvrir, puis 
rangez au réfrigérateur. La conservation des 
restes est tout aussi importante. Les bocaux 
en verre seront parfaits pour conserver 
des avocats entamés, des cubes de tofu ou 
un reste de sauce, tandis qu’un simple bol 
recouvert d’un torchon propre ou d’une 
assiette vous permettra de conserver la 
plupart d’autres ingrédients ou préparations.
 
8
 Faire pousser soi-même
Tout le monde n’a pas un carré de pelouse 
chez soi… mais un rebord de fenêtre ? 
Au lieu d’acheter des herbes aromatiques 
dans le commerce, faites-les pousser en pot. 
Certaines, comme la ciboulette, le basilic, 
le thym ou le romarin sont très faciles 
à cultiver, de même que les micropousses 
et les légumes-feuilles, qui s’intégreront 
dans votre cuisine de tous les jours. En les 
taillant régulièrement, vos plants seront de 
plus en plus fournis. En plus de réduire les 
emballages et le gaspillage, faire pousser 
des herbes, et donc vous rapprocher de la 
nature, vous fera du bien au mental. Pensez 
également à vous renseigner sur les initiatives 
de quartier : jardins partagés, carrés potagers 
– se mettre au vert, c’est aussi l’occasion 
de faire des rencontres et de s’amuser.
INTRODUCTION 9














[image: ]Cette liste, qui prend comme critère l’empreinte carbone de la production 
de viande, établit un classement des espèces, de la plus à la moins polluante.
L’impact environnemental de la viande
fort impactfaible impact
Gibier
Les animaux sauvages comme le 
chevreuil, le faisan, le lapin ou la 
perdrix valent la peine d’être goûtés, 
et ne produisent qu’une empreinte 
carbone très limitée. Découvrez 
la recette de lapin page 174.
EMPREINTE 
CARBONE 
TRÈS FAIBLE
ÉMISSION 
DE MÉTHANE 
MODÉRÉE
-
Bœuf
ÉLEVÉE
15,44
CO
2
/KG
ÉMISSION 
DE MÉTHANE 
ASSEZ FORTE
15,415
LITRES/KG
Avec 15,44 kg de CO
2
 rejetés pour 
produire 1 kg de viande. Les élevages 
industriels utilisent des millions de 
tonnes d’eau et produisent d’importantes 
quantités de méthane. L’impact 
environnemental ne sera pas le même 
pour une viande locale ou importée.
Agneau
L’empreinte carbone la plus élevée. 
1 kg de viande d’agneau équivaut à une 
émission de 20,44 kg de CO
2
. Les moutons 
rejettent une quantité élevée de méthane, 
le plus nocif des gaz à effet de serre. 
L’impact environnemental sera différent 
si l’on achète de l’agneau de sa région.
ÉLEVÉE
20,44
CO
2
/KG
FORTE ÉMISSION 
DE MÉTHANE
8,763
LITRES/KG
Porc
MOYENNE
4,62
CO
2
/KG
ÉMISSION 
DE MÉTHANE 
MODÉRÉE
5,988
LITRES/KG
Le taux de 4,62 kg de CO
2
 rejetés 
pour produire 1 kg de viande 
augmente lorsqu’on prend en compte 
le processus de transformation 
de la viande de porc en charcuterie.
Poulet
& dinde
Le poulet et la dinde n’émettent pas 
de méthane, consomment moins de 
nourriture et nécessitent moins d’eau. 
Avec un taux de 2,33 kg de CO
2
 rejetés 
pour produire 1 kg de viande avant 
transport et transformation, le poulet 
représente la meilleure solution.
FAIBLE
2,33
CO
2
/KG
PAS D’ÉMISSION 
DE MÉTHANE
6,9
LITRES/KG
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Choisir 
de la
viande éthique
Choisir du bétail 
élevé et nourri 
localement
Tout manger
DEVENIR UN CONSOMMATEUR 
DE VIANDE PLUS RESPONSABLE
 Moins de gaspillage.
 Des portions plus raisonnables.
 Privilégiez le boucher ou le producteur local – moins d’emballage. 
 Misez sur un accompagnement généreux à base 
de légumes, lentilles, haricots…
 Choisissez des viandes issues d’élevages à petite échelle.
 Évitez la viande d’élevage intensif.
 Soyez attentif aux labels.
 Achetez à la ferme, chez les bouchers ou dans les boutiques 
bio – des commerces vigilants aux conditions de production.
 Choisissez des viandes nourries avec des produits locaux.
 Moins de transport : impact environnemental réduit.
 Les animaux nourris à base de restes de récoltes et de déchets 
alimentaires produisent un moindre impact environnemental.
 L’élevage des animaux en pâturage permet de conserver 
le gaz carbonique dans les sols.
 Les os et les carcasses feront de délicieux bouillons.
 Choisissez les morceaux les moins demandés afin 
de réduire le gaspillage.
 La cuisse du poulet est bien plus savoureuse que le blanc. 
 Cuisinez les abats.
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[image: ]Bénéfique pour la santé, le poisson occupe une place de choix dans 
notre alimentation. Le poisson est une excellente source de protéines 
 et sa consommation réduit le risque de maladies cardiaques.
L’impact environnemental du poisson
pêche non-durable
Anguille
ESPÈCE EN DANGER
Cabillaud
de la mer du Nord
STOCK FAIBLE
Saumon sauvage
de l’Atlantique
STOCK FAIBLE
Merlan
STOCK FAIBLE
Flétan de l’Atlantique
ÉLEVAGE
Huîtres & moules
ÉLEVAGE
Hareng
CHALUT (CHALUTIERS PÉLAGIQUES)
Carrelet
CHALUT & FILET
pêche durable
Flétan sauvage
de l’Atlantique
STOCK FAIBLE
CARRELET OU MOULES
MERLU
SAUMON D’ÉLEVAGE
MERLU
FLÉTAN D’ÉLEVAGE
Merlu européen
CHALUT & FILET
Toute l’année
Toute l’année
Toute l’année
Avril-janvier
Avril-janvier
POURQUOI L’ÉVITER PAR QUOI REMPLACER
ESPÈCE
MÉTHODE DE PÊCHE QUAND PÊCHER
ESPÈCE
Crevettes
Juin-mars
NON-POLLUANT
PÊCHE AU CASIER
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[image: ]La surpêche représente une réelle menace 
pour la faune et les habitats marins ; 90 % 
des stocks de poisson dans le monde sont 
déjà épuisés ou surexploités. Varier les 
poissons que nous consommons peut être 
une bonne solution pour réduire la pression 
pesant sur certaines espèces et encourager 
une pêche durable. 
Acheter du poisson
Que vous achetiez un plat préparé ou 
du poisson frais chez votre poissonnier 
ou au supermarché, lisez les étiquettes ou 
renseignez-vous sur la méthode de pêche 
et d’élevage. Choisissez des poissons 
capturés selon des méthodes à faible impact 
environnemental, comme la ligne à main. 
Qu’il s’agisse de pêche ou d’élevage, 
d’énormes écarts d’impact environnemental 
peuvent être constatés en fonction des 
méthodes. Vérifiez toujours les certifications 
et labels avant d’acheter votre poisson.
Les saisons
Il est important de respecter les saisons 
si l’on consomme du poisson sauvage. 
Toutes les espèces ne pondent pas et 
ne grandissent pas au même rythme ni 
à la même époque de l’année. Lorsque vous 
achetez du poisson, veillez par conséquent 
à éviter les poissons jeunes ou les espèces 
en période de reproduction. Ainsi, vous 
n’empêcherez pas le développement 
des espèces et favoriserez le renouvellement 
des stocks.
Les saisons ne s’appliquent pas au 
poisson d’élevage, ni au poisson surgelé ou 
transformé, puisque nous ignorons à quelle 
période ces espèces ont été capturées.
Pour acheter & manger du poisson 
durablement, choisissez :
 DES MÉTHODES DE PÊCHE À FAIBLE 

Choisissez des poissons pêchés à la ligne 
à main, au casier, ou des produits de la mer 
issus d’élevages respectueux c’est-à-dire 
à faible impact sur l’environnement.
 
Veillez à la méthode de pêche employée pour 
le thon. Choisissez du thon pêché à la canne, 
à la ligne, à la ligne à main ou à la traîne.
 
Choisissez des poissons mâtures et de saison 
(pour les poissons sauvages) ; évitez 
les poissons jeunes.
 LES ÉCOLABELS
- Le label bio pour les poissons d’élevage ;
- L’ASC (Aquaculture Stewardship Council) ;
- Le MSC (Marine Stewardship Council), 
qui garantit une pêche durable.
  
PAR LA SURPÊCHE
ÉVITEZ :
cabillaud & haddock...
saumon...................
thon........................
crevettes.................
merlu ou carrelet
saumon d’élevage
merlu
moules de bouchot
REMPLACEZ PAR :
INTRODUCTION 13














[image: ]L’élevage laitier contribue au réchauffement climatique et à la déforestation. 
Il nécessite d’immenses quantités d’eau, de nourriture et d’énergie. 
Pour obtenir un verre de lait, trois fois plus de gaz à effet de serre seraient 
émis que pour obtenir la même quantité de boisson végétale.
durable
1. PRIVILÉGIEZ LA QUALITÉ 
DES PRODUITS
et achetez « équitable » 
quand cela vous est 
possible.
2. POUR LES PRODUITS 
L A I TI ER S
choisissez des élevages 
locaux, bio et nourris 
à l’herbe. 
3. REMPLACEZ LE LAIT 
DE VACHE
par du lait de chèvre ou 
de brebis, plus durables. 
4. PRÉPAREZ VOUS-MÊMES 
VOS BOISSONS VÉGÉTALES
voir la boisson à l’avoine, 
page 18.
 Pensez
Les produits laitiers
fort impactfaible impact
Soja
1,0
CO
2
/KG
28
LITRES/KG
0,7
M
2
Amande
0,7
CO
2
/KG
371
LITRES/KG
0,5
M
2
Lait
3,0
CO
2
/KG
628
LITRES/KG
9,0
M
2
Riz
1,2
CO
2
/KG
270
LITRES/KG
0,3
M
2
Avoine
0,9
CO
2
/KG
48
LITRES/KG
0,8
M
2
ÉMISSIONS 
CO
2
/KG
QUANTITÉ D’EAU 
(LITRES)
SURFACE 
AU SOL 
(MÈTRES CARRÉS)
BOISSON
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Le lait de vaches nourries à l’herbe est
riche en nutriments. Les boissons végétales 
en contiennent également, mais ces 
alternatives peuvent être fabriquées à partir 
de plantes aspergées de pesticides et dont 
la culture est synonyme de surconsommation 
d’eau et de déforestation.
Les boissons végétales restent meilleures 
pour la planète que le lait. En revanche, de 
plus en plus prisées, elles ont entraîné une 
expansion des champs qui menace l’habitat 
dans les pays en développement.
Lait de coco
Une boisson à l’empreinte carbone élevée, 
en raison de la provenance des noix de coco.

 BIENFAITS : Riche en bonnes graisses, 
propriétés antibactériennes

 UTILISATION : Latte, porridge, smoothies, 
pâtisserie
Lait d’amande
Une boisson à l’empreinte carbone élevée, 
dont la production nécessite d’importantes 
quantités d’eau. Pour consommer durable, 
préparez vous-même votre lait d’amande.
 BIENFAITS : Riche en vitamine D, sans 
cholestérol, excellent pour le cœur
 UTILISATION : Smoothies, chocolat chaud, 
latte, pâtisserie
Boisson de riz
Il y a peu de nutriments dans cette boisson 
et beaucoup d’eau.
 BIENFAITS : Riche en vitamine B 
et en magnésium
 UTILISATION : Smoothies ou boissons 
chaudes ; son goût est sucré
Boisson au chanvre & au lin
Deux plantes cultivées en petites quantités, 
dans l’hémisphère nord, moins nocives pour les 
sols que la monoculture. Très peu gourmandes 
en eau, elles produisent des graines riches en 
protéines et en bonnes graisses. Un bon choix 
pour consommer durable.

 BIENFAITS : Riches en acides gras oméga 3 ; 
très bonne alternative pour les végans

 UTILISATION : Partout
Boisson au soja
Sa teneur en protéines est la plus proche 
de celle du lait de vache. Pour consommer 
durable, choisissez une boisson bio.

 BIENFAITS : Riche en protéines

 UTILISATION : Partout ; café, boissons 
chaudes
Boisson à l’avoine
L’avoine, qui pousse sous des climats tempérés, 
n’est pas responsable de déforestation ; 
son impact environnemental est faible. 
Un bon choix pour consommer durable.

 BIENFAITS : Source de fibres, bonne alternative 
pour les personnes allergiques aux fruits 
à coque

 UTILISATION : Café
Boisson à la protéine de pois
La culture des pois ne demande aucune 
irrigation et s’effectue par rotation, méthode 
permettant de fixer l’azote dans les sols et de 
limiter les apports en engrais. Son empreinte 
carbone est faible.

 BIENFAITS : Teneur en omégas 3 et en calcium 
comparable à celle du lait de vache

 UTILISATION : Smoothies et latte aromatisés
INTRODUCTION 
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[image: ]Quoi de plus satisfaisant que de 
fabriquer ses ingrédients de base ? 
Faire soi-même son beurre, son pain, 
chaque semaine. Et pourquoi ne pas 
profiter du week-end pour faire participer 
vos proches, ou même vos voisins ? 
Vous ne le savez peut-être pas encore, 
mais il se pourrait que votre voisin soit 
un magicien du pétrissage. Instaurez 
un système d’échange : chaque semaine, 
offrez du lait, du beurre ou du fromage 
en échange de quelques boules de pain.
Faire soi-même
SES ALIMENTS DE BASE














[image: ]Margarine
Mélangez votre beurre à une huile 
de qualité afin d’obtenir une délicieuse 
margarine à déguster sur des toasts ou 
dans des légumes cuisinés. On emploie 
souvent de l’huile d’olive pressée à froid. 
Préférez, si possible, des huiles produites 
près de chez vous. 
Pour 500 g de margarine
250 g de beurre salé mou et 250  

Matériel : robot
 

 

 

Beurre maison
Avec cette recette simple, fabriquez 
du beurre en quelques minutes. Utilisez 
plus ou moins de crème, mais n’oubliez 
pas d’ajuster la proportion de sel si vous 
préparez du beurre salé.
Pour 200 g de beurre & 100 ml de babeurre
300 
grasse et 1












-
--
 
 

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[image: ]Ricotta
Si vous êtes amateur de fromage et 
consommateur durable, orientez-vous 
vers des producteurs locaux et certifiés 
bio. Cela vous garantit le bon traitement 
des animaux, des sols, et l’utilisation de 
produits non toxiques pour le nettoyage 
du matériel de fromagerie.
Pour 500 g 
2 litres de lait entier bio, 1 
1
Matériel : tamis ou 2






-les dans le tamis ou 

-le dans un 

 
-lait 
 

Boisson à l’avoine
Une méthode simple pour réaliser de 
la boisson à l’avoine. Et puisque rien ne 
se perd, découvrez la recette du crumble 
rhubarbe & gingembre, page 192, qui 
utilise la pulpe d’avoine restante.
Pour 750 ml 
100 1
Matériel : blender & étamine



 
 

 



 
 

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[image: ]Farine
Si vous achetez de la farine dans le 
commerce, choisissez-la bio, et privilégiez 
les farines fabriquées à partir de céréales 
cultivées sur de petites parcelles, au 
milieu d’autres plantations. Si vous ne la 
connaissez pas encore, essayez la farine 
d’épeautre, et variez les céréales en 
utilisant le seigle, l’avoine, la châtaigne 
ou le sarrasin.
Pour 400 
400 
Matériel : robot et tamis
 




 
 



Pain
Connaître les ingrédients qui entrent dans 
la composition de notre pain, c’est pouvoir 
faire des choix plus durables et plus sains. 
Pour 1
500  
2 158 g 
50 g de graines ou 

 25 cm de diamètre



 



 


-la dans le moule, 




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[image: ]En matière de bienfaits pour la santé, la cuisine durable 
se révèle imbattable.
Cuisiner durable :
quels bienfaits pour la santé ?
Consommer des produits non ou très peu 
transformés tels que les céréales complètes, 
les légumineuses et les produits frais contribue 
à réduire les taux de cholestérol, à prévenir 
certains cancers et à stimuler l’activité du gros 
intestin, en plus de vous apporter d’importantes 
quantités de nutriments et minéraux. Tous ces 
ingrédients qui, dans une logique durable, sont 
récoltés à pleine maturité et transportés sur des 
distances courtes, présentent aussi l’avantage 
d’être plus goûteux.
Augmenter notre consommation de fruits 
et légumes, c’est augmenter la quantité 
de nutriments, vitamines et fibres que 
nous absorbons.
Les ingrédients et la viande issus d’une 
logique durable sont moins exposés 
aux produits chimiques (pesticides et 
antibiotiques). Les risques de vous retrouver 
confronté à une bactérie résistante 
aux antibiotiques ou de développer des 
pathologies liés aux pesticides sont donc 
réduits. Ce qui est mieux pour notre planète 
l’est aussi pour notre organisme.
Les superaliments sont-ils bons 
pour la santé ? Et pour la planète ?
Ces cinq dernières années ont vu l’explosion 
des superaliments, désormais produits 
à l’échelle industrielle, méthode qui, année 
après année, conduit à l’appauvrissement 
des sols et donc à la mise sur le marché 
d’aliments moins riches en nutriments. 
Résultat : ces produits que l’on pensait 
excellents pour la santé ne le sont pas 
autant qu’on le pensait.
Le schéma ci-contre propose des produits 
équivalents en termes de bienfaits pour la santé.
Superaliment importé : graines 
de chia
PRODUIT DURABLE ÉQUIVALENT : 
graines de tournesol, de courge, 
de lin
Superaliment importé : quinoa
PRODUIT DURABLE ÉQUIVALENT : 
orge perlé, épeautre complet, 
gros flocons d’avoine 
Superaliments importés : baies 
de goji ou d’açaï
PRODUIT DURABLE ÉQUIVALENT : 
fraises, framboises
Superaliment importé : amandes
PRODUIT DURABLE ÉQUIVALENT : 
noix, noisettes
Superaliment importé : chou kale
PRODUIT DURABLE ÉQUIVALENT : 
brocoli, épinards, blettes 
multicolores, chou palmier
SUPERALIMENTS
ACIDES
GRAS
OMÉGAS 3
SUCRES
LENTS
VITAMINE C
PROTÉINES
LÉGUMES-
FEUILLES
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Acheter local fait partie des bons 
gestes pour réduire notre impact 
environnemental. Mais cultiver ses fruits 
et légumes, c’est encore mieux.
Pourquoi ?
Faire ses courses au supermarché, c’est 
participer à l’impact négatif de ces structures 
dont le fonctionnement repose sur les 
énergies fossiles, l’utilisation de pesticides 
cancérogènes, d’engrais et la pratique 
de la monoculture. Cultiver ses produits, 
c’est faire un pas vers une écologie durable.
1. Réduire son empreinte carbone
2 500 km, c’est la distance moyenne 
parcourue par un produit alimentaire pour 
atteindre le consommateur. Ce transport 
longue distance, à grande échelle, dépend 
de la combustion des énergies fossiles.
2. Passer au bio
Ne traitez pas vos plants. L’Agence américaine 
de protection de l’environnement (EPA) 
classifie 60 % des herbicides, 90 % des 
fongicides et 30 % des insecticides comme 
produits cancérogènes.
3. Faire de l’exercice
Cultiver soi-même ses fruits et légumes, c’est 
aussi se dépenser. Planter, désherber, arroser, 
soigner ses plants : toutes ces étapes sont 
autant d’activités physiques. 
4. Privilégier le goût et la qualité
Les fruits et légumes que l’on cultive 
soi-même sont plus goûteux, plus riches 
en vitamines et minéraux. Profitez de cette 
occasion pour découvrir de nouvelles saveurs 
et manger plus sainement. 
5. Réduire le montant de son ticket de caisse
Une autre bonne raison de faire pousser
soi-même : les économies. Achetez chez 
de bons producteurs des variétés anciennes, 
non modifiées. Récupérez les graines, faites-
les sécher et plantez-les à la saison prochaine.
Ça pousse chez vous
Quelques expériences à tenter
Saviez-vous qu’il est possible de démarrer des 
cultures à partir des déchets de vos végétaux ? 
Cette méthode vous permettra de moins jeter, 
mais aussi de voir grandir des plants. 
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[image: ]Ne pas composter
Que mettre dans son bac à compost ?
1. Il vous faut un grand conteneur avec couvercle – 
percez plusieurs trous sur chaque face du conteneur – 
posez une grosse pierre sur le couvercle (contre 
les animaux).
2. Équilibrez l’apport en matière verte et brune 
(les matières brunes contiennent du carbone qui 
nourrit les micro-organismes responsables de la 
décomposition des déchets ; les matières vertes 
fournissent l’azote minéral qui nourrira les plantes).
3. Arrosez légèrement votre compost chaque semaine.
4. Remuez votre compost tous les 2-3 jours afin de 
l’aérer – vous pourrez utiliser l’engrais obtenu au bout 
de 8-9 mois. 
MATIÈRES BRUNES :

sciure


rameaux, recoupés 
en segments


aiguilles de pin


feuilles mortes


herbe sèche


paille


papier, carton, 
journaux déchiquetés


restes de terreau
Composter
Le compostage est bénéfique pour 
l’environnement. Ce procédé permet de 
réduire la quantité de déchets envoyés dans 
les centres d’enfouissement, et dont la 
décomposition produit du méthane, un gaz à 
effet de serre. Le compost joue un rôle crucial 
dans le cycle de l’azote. Pour se développer 
et se gorger de protéines, les plantes ont 
besoin d’un sol riche en azote. Le compostage 
est l’un des moyens les plus naturels pour 
fabriquer ce terreau.
MATIÈRES VERTES :


pelures d’agrumes


marc de café


filtres à café


herbe et arbustes 
coupés


restes de fruits


restes de légumes


fleurs flétries


terre, sable


cendres de cuisinière, cheminée ou barbecue


produits animaux (os, chair, graisse)


produits laitiers


sciure d’aggloméré, bois traité


plantes malades


plantes à graines


fumier ou excréments humains
 PAS DE JARDIN ?
En France, de plus en plus de communes 
mettent en place des composteurs collectifs, 
au pied d’immeubles ou dans les quartiers.
1 2
3 4
Si vous possédez un jardin
Comment utiliser son compost ?
Mélangez-le directement à la terre de votre jardin ou 
de vos jardinières, comme engrais. Son aspect doit 
être friable, et pas trop humide. Il peut également 
servir de terreau pour les plantes en pots.
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[image: ]Néfaste pour l’environnement, le plastique, pour une grande part, n’est pas 
recyclé. Voici quelques astuces simples pour réduire vos déchets au quotidien.
Chez vous
Privilégiez les boîtes en métal ou en verre 
Réutilisez les emballages en plastique 
que vous achetez.
Recyclez les pots de confiture en verre. 
Évitez les sacs en plastique non réutilisables 
Passez aux emballages en cire d’abeille 
et réutilisez les sacs en plastique. 
Investissez dans des feuilles de cuisson 
réutilisables.
Conservez les restes dans des bols, 
couvrez avec des assiettes.
Achetez du savon en pain plutôt 
que du savon liquide
Essayez le shampoing et l’après- 
shampoing solide.
Réduire ses déchets plastiques
À l’extérieur
Utilisez des sacs-cabas réutilisables 
et prévoyez des sachets en tissu pour vos 
fruits et légumes. Rangez ces accessoires 
près de votre porte d’entrée ou dans le coffre 
de votre voiture.
Ayez votre gobelet réutilisable
ou mieux, préparez votre café et transportez-
le dans une Thermos
®
. 
Dites « non » aux pailles 
Il existe des pailles en verre, en métal ou en 
bambou, pratiques à transporter dans son sac.
Arrêtez d’acheter des bouteilles 
en plastique afin de réduire l’utilisation 
du plastique chez soi
Évitez les boissons en bouteille. Préparez 
vos boissons maison, et transportez-les 
dans une gourde.
Achetez des fruits et des légumes frais
Les produits surgelés sont vendus dans 
des sachets en plastique.
Achetez en vrac
Apportez vos contenants et remplissez-les. 
De plus en plus de magasins proposent 
des produits en vrac.
Soutenez les marques écoresponsables
Il existe un choix de plus en plus vaste 
de produits alimentaires et de boissons 
écoresponsables.
Mais quoi qu’il en soit, rien ne remplacera 
jamais le « fait maison » !
Nombreuses sont les habitudes que nous pouvons adopter pour réduire nos déchets 
plastiques ; certains opteront pour le zéro déchet, tandis que d’autres trouveront 
un moyen pour remplacer le plastique. Faites ce qu’il vous est possible de faire.
Canettes en aluminium : 80 ans
Bouteilles en verre : 500 ans
Bouteilles en plastique : 700 ans
Polystyrène : jamais
COMBIEN DE TEMPS 
POUR QU’UN DÉCHET SE DÉGRADE ?
TROP LONG ?
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Top 10 des astuces
pour vous aider à réduire vos déchets plastiques
ACHETEZ
DITES 
aux pailles 
et aux couverts 
jetables.
NON
INVESTISSEZ
DANS DES BOUTEILLES 
RÉUTILISABLES
Les gourdes en inox sont 
des produits durables. On 
y conserve aussi bien les 
boissons chaudes que les 
soupes, ou les smoothies. 
pots de fleurs et germoirs,
pots à crayons,
 mangeoires à oiseaux,
distributeurs de savon.
RECYCLEZ OU RÉUTILISEZ 
VOS BOUTEILLES EN 
PLASTIQUE FERONT 
D’EXCELLENTS : 
LOCAL
1
5
barres de céréales 
par exemple.
utilisez 
DES FEUILLES 
DE CUISSON 
DURABLES
9
7
FAITES VOS 
PRODUITS
VOUS-MÊME
4
DES SACS-
CABAS 
 
et ayez toujours 
sur vous quelques 
sachets en tissu 
pour vos fruits 
et légumes.
2
TE S TEZ L E S
et prévoyez un pain 
de savon pour vous laver 
les mains dans la cuisine.
COSMÉTIQUES 
SOLIDES
3
VOTRE 
GOBELET
RÉUTILISABLE
AYEZ 
6
8
 8
UTILISEZ 
A C H E TEZ
GROS
EN
INTRODUCTION 25













OPS/nav.xhtml
        Table des matières


		Couverture


		Page de titre


		Sommaire


		Introduction
		Comment faire les bons choix ?.....


		L’impact environnemental de la viande.....


		L’impact environnemental du poisson.....


		Les produits laitiers.....


		Faire soi-même ses aliments de base.....


		Cuisiner durable : quels bienfaits pour la santé ?.....


		Ça pousse chez vous.....


		Réduire ses déchets plastiques.....


		Organiser durablement sa cuisine.....


		Vos placards.....


		Votre réfrigérateur.....


		Votre congélateur.....


		Quelques techniques simples pour cuisiner durable.....


		Le guide des saisons.....


		Planifier ses repas pour la semaine.....






		Petit déjeuner
		Bircher fruits secs & graines.....


		Barres de céréales aux fruits.....


		Porridge sans cuisson au potiron.....


		Gâteau d’avoine aux fruits rouges.....


		Galettes croustillantes de légumes-racines.....


		OEufs brouillés aux herbes & ricotta.....


		Muffins façon frittata.....


		Pommes de terre aux oeufs & légumes verts.....


		Omelette aux épices.....


		Smoothie vert....


		Jus vitaminés de saison.....


		Galettes de sarrasin vertes.....


		Breakfast bowl noix de coco & graines de chia .....


		Porridge multicéréales.....


		Pain au porridge.....






		Une assiette plus verte
		Pâtes aux champignons & crème de cajou.....


		Halloumi rôti aux herbes, pomme, butternut & épeautre.....


		Aubergines, brocoli & gingembre aux saveurs d’Asie.....


		Green burger, frites de panais & pomme de terre.....


		Ramen aux légumes de printemps.....


		Risotto d’épeautre épinards, petits pois, noisettes.....


		Rösti de légumes-racines, houmous tiède....


		Mijoté de haricots, endives caramélisées & croûtons.....


		Steaks de céleri-rave aux lentilles, pesto d’hiver.....


		Buddha bowl au riz complet, tofu en croûte de sésame.....


		Gnudis verts à la ricotta, beurre d’herbes.....


		Salade de pois chiches & chou-fleur rôtis.....






		Prêt en 30 minutes
		Soupe miso au poisson.....


		Soupe de risonis aux superlégumes.....


		Soupe de nouilles au poulet poché.....


		Feuilles de sucrine farcies à la dinde thaïe.....


		Pain plat à l’agneau & feta.....


		Poisson & moules au bouillon.....


		Kedgeree.....


		Toasts au maquereau, crème de betterave au raifort.....


		Casarecce brocoli & pignons de pin.....


		Pain plat à la farine de pois chiches, pesto de cajou.....


		Falafels aux épinards, houmous de haricots blancs.....






		Batch cooking
		Mijoté de boeuf aux lentilles.....


		Dahl de pois cassés.....


		Tajine de poulet olives & citron confit.....


		Minestrone au cavolo nero & aux lentilles.....


		Mac & cheese à la courge butternut.....


		Boulettes de viande aux graines.....


		Lasagnes aux épinards, ricotta & ail des ours.....


		Chou-fleur façon korma.....


		Salade printanière de pois chiches aux herbes.....


		Pain moulé aux graines.....


		Sauce romesco.....


		Sauce chimichurri.....


		Granola aux épices.....






		Juste un plat
		Marmite de nouilles végétarienne.....


		Poulet & poivrons rôtis.....


		Filet de saumon au miso & légumes verts.....


		Gratin de riz à la tomate & mozzarella.....


		Moules à l’ail des ours, pommes de terre nouvelles.....


		Poulet à la harissa, chou-fleur & dattes.....


		Sardines au tamarin, salade quinoa & mangue.....


		Velouté de poivrons rouges.....


		Poulet poché aux épices.....


		Tarte tomates & ricotta, pâte brisée à l’épeautre.....


		Ratatouille revisitée.....


		Poisson blanc aux lentilles & tomates cerises rôties.....


		Lapin mijoté, orge & pomme.....


		Curry de pommes de terre aux oeufs.....






		Plaisirs sucrés
		Pêches grillées au yaourt & fruits rouges.....


		Riz au lait au cacao & épices chaï.....


		Clafoutis aux nectarines.....


		Cheesecake au tahini & à la ricotta.....


		Biscuits express à congeler.....


		Gâteau au citron & à l’huile d’olive.....


		Crumble à la rhubarbe & au gingembre.....


		Gâteau aux légumes-racines.....


		Crème glacée fraise & ricotta (sans sorbetière).....


		Bâtonnets glacés au lassi.....






		Bocaux de saison
		Bien réussir la fermentation.....


		Sauce tomate toute simple.....


		Bouillon de légumes en glaçons.....


		Confiture de tomates au piment.....


		Sauce piccalilli.....


		Harissa à la rose.....


		Confitures de fruits rouges sans cuisson.....


		Lemon curd à la noix de coco.....


		Pesto vert.....


		Pesto de tomates.....


		Citrons confits.....


		Radis aux graines de carvi.....


		Carottes fermentées au piment.....


		Ail fermenté.....


		Herbes fraîches fermentées.....


		Tomates cerises fermentées.....


		Pickles de carotte, poire & galanga.....


		Pickles de courgette au curcuma & graines de moutarde.....


		Chou & pommes fermentées aux graines de fenouil.....


		Kimchi au cavolo nero.....


		Chou-fleur fermenté à la coriandre.....


		Pickles d’oignon rouge.....


		Pickles de nectarines.....


		Vinaigre aromatisé au thym & au romarin.....






		Index


		Remerciements


		Copyright




		A


		B


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25



Guide

		Couverture

		Lecture






OPS/images/9782501162210_Couv.jpg
Fern Green
Photographies Deirdre Rooney

CUISINER
DURABLE

100 RECETTES POUR CONSOMMER ET CUISINER EN PRESERVANT LA PLANETE

——é‘

MARABOUT






OPS/images/img-23-1.jpg





OPS/images/img-24-1.jpg





OPS/images/img-22-1.jpg





OPS/images/img-27-1.jpg





OPS/images/backarrow.png





OPS/images/img-25-1.jpg





OPS/images/img-26-1.jpg











OPS/images/img-20-1.jpg





OPS/images/img-21-1.jpg





OPS/images/img-18-1.jpg





OPS/images/img-19-1.jpg





OPS/images/img-11-1.jpg





OPS/images/img-12-1.jpg
a &€ &% » »

13





OPS/images/img-15-1.jpg





OPS/images/img-16-1.jpg
¢ 6 o a o
O O O O O
@ & e ¢ @

) ) =) £ J 0

a & &€ » » »





OPS/images/img-13-1.jpg





OPS/images/img-14-1.jpg
© 000 O

@D O © © O

» da & B B a a





OPS/images/img-5-1.jpg





OPS/images/img-4-1.jpg





OPS/images/img-7-1.jpg





OPS/images/img-6-1.jpg





OPS/images/img-9-1.jpg





OPS/images/img-8-1.jpg
JII






OPS/images/img-10-1.jpg






OPS/pdf2fl.js
(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-21af5371720f0748ecaa34e5f57a1f91";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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