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Il convient donc de se connaître soi-même afin de prendre les précautions nécessaires 
et d’éviter tout accident. Pour tout usage dans un but thérapeutique, consultez  
un médecin.
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AVANTPROPOS
Depuis la nuit des temps, l’homme s’est nourri de tout ce qu’il trouvait 
autour de lui. Il n’y a pas si longtemps, ce sont nos aînés qui partaient  
aux cueillettes sauvages le long des chemins de campagne. Aujourd’hui,  
les chasseurs-cueilleurs ont repris du service, car ramasser et déguster  
des herbes sauvages suscite un intérêt grandissant. Le glanage est avant  
tout un art de vivre pour certains, une nécessité de profiter au mieux  
des pouvoir actifs des plantes pour d’autres.
À LA DÉCOUVERTE DES PLANTES SAUVAGES 
Chez nous, c’est ma grand-mère puis ma mère qui avaient l’habitude de ramasser des herbes 
sauvages pour leur consommation personnelle. Cet enseignement leur avait été transmis  
par leurs ancêtres. 
Il y a quelques mois, ce sont les chemins de la nature qui m’ont spontanément guidée chez 
Lisette, à Lauris, au sud du Luberon : véritable encyclopédie vivante, sa réputation d’experte du 
végétal sauvage a franchi le massif  montagneux ! Sans Lisette, ce livre n’aurait jamais pu voir le 
jour. Femme de savoir et de transmission, elle m’a fait découvrir la campagne environnante de 
son village natal. Pendant un an, nous avons arpenté les prairies, les bois, les petits chemins,  
les bosquets, à la recherche de tout ce que nous pouvions ramasser pour donner de la matière  
à mon livre. Nous avons trouvé plusieurs dizaines de plantes diérentes : certaines à la oraison 
ostentatoire, d’autres plus discrètes, mais qui nous ont toutes réservé d’étonnants spectacles.  
Je les cueillais tout en pensant aux recettes dans lesquelles leurs saveurs et leurs bienfaits  
allaient être sublimés. 
Les plantes que j’ai sélectionnées sont faciles à identier. An que ces cueillettes sauvages  
soient à la portée de tous et puissent s’eectuer en toute sécurité, j’ai écarté les végétaux  
pouvant porter à confusion avec d’autres espèces.
Ce guide est une histoire de femmes, une histoire de passionnées autour de cette étonnante 
diversité de la nature que l’on se doit de préserver. Cette philosophie respectueuse de 
l’environnement est à la base de ce projet qui souhaite vous faire prendre conscience qu’il est 
facile, abordable et agréable de prendre soin de soi à l’aide de produits naturels. 
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Ce bonheur végétal, je souhaite aujourd’hui le partager avec vous.  
J’espère que vous transmettrez, à votre tour, ce savoir sur des herbes pas si mauvaises  
qu’on le dit !
Ce livre n’est pas un traité médical, mais un guide pratique d’identication (et de recettes !). 
Grâce à lui, je vais vous démontrer qu’à partir d’informations complètes, de conseils, 
d’illustrations, mais aussi de mises en garde, vous pourrez partir conant à la cueillette  
de ces trésors de bienfaits. Un livret reprenant la soixantaine de plantes sauvages répertoriées  
le complète : il vous accompagnera dans vos balades.
Alors, prenez un panier et votre livret, une paire de ciseaux ou une gouge, munissez-vous  
d’une bonne paire de chaussures – et d’un chapeau, s’il fait chaud – et suivez-nous…
AVANTPROPOS

Voici neuf  bonnes raisons de manger ou d’utiliser en cosmétologie ces « mauvaises herbes ». 
Grâce à ce livre :
•
 vous découvrirez d’étonnantes saveurs ;
•
 vous apprendrez à réaliser de délicieuses recettes culinaires ;
•
 vous préparerez vos cosmétiques avec des produits naturels ;
•
 vous tirerez avantage de cette végétation opulente et gratuite ;
•
 vous enrichirez votre cuisine de nouveaux ingrédients ;
•
 vous consommerez des plantes riches en principes actifs, vitamines et minéraux ;
•
 vous proterez d’une diversité de verdure, même au cours de la période hivernale ;
•
 vous vous soignerez ou vous soulagerez des maux grâce aux vertus des plantes sauvages ;
•
 vous prendrez un réel plaisir à être au plus près de la nature.
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À l’origine, toutes les plantes sont sauvages. Autrefois, les gens se contentaient de les ramasser  
là où elles poussaient. C’est en 1649 que Nicholas Culpeper, un médecin herboriste et botaniste, 
publia un traité sur les plantes sauvages indiquant les lieux où trouver diverses espèces, an que 
ses patients puissent se soigner par eux-mêmes. Depuis sa première parution, cet ouvrage a été 
réédité plus de quarante fois. 
En Europe, et jusqu’au 
xix

e
 siècle, les plantes représentent l’essentiel de la pharmacopée. Encore 
largement utilisées après la Seconde Guerre mondiale, elles furent ensuite supplantées par les 
médicaments de synthèse plus simples d’emploi. Mais au l des décennies, rien n’a pu démentir 
que la nature avait un impact positif  et rapide sur notre santé. 
J’ai écrit ce livre pour vous faire proter de tous les bienfaits qu’ore la nature grâce aux herbes 
sauvages que nous avons à portée de main. Quelques précautions sont néanmoins nécessaires 
avant de vous lancer : apprendre à identier les plantes comestibles ainsi que connaître leurs 
principales propriétés et les restrictions à leur utilisation, car elles sont de véritables concentrés de 
principes actifs. 
DES MAUVAISES HERBES? … PAS SÛR! 
Nous avons sélectionné quelque 60 plantes, baies, fruits et champignons très faciles à identier 
grâce à leur présentation sous forme d’herbiers, réalisés à partir de photographies. Vous les 
trouverez sur les allées forestières, les chemins de campagne ou de montagne. Nous avons aussi 
choisi quelques espèces vivant dans vos jardins, appelées à tort « mauvaises herbes » et que vous 
ne pensiez qu’à éradiquer, du moins jusqu’à présent : vous ne les regarderez plus de la même 
façon, surtout lorsque vous les aurez dégustées. 
DES PRINCIPES ACTIFS EXTRÊMEMENT PUISSANTS 
Toutes les plantes ont des principes actifs extrêmement puissants : il faut donc prendre plusieurs 
précautions avant leur consommation ou leur utilisation. En voici les principaux :
Les alcaloïdes
Un alcaloïde est une substance d’origine végétale. Par exemple, à l’état pur, l’atropine est un 
alcaloïde très puissant – notamment présent dans la belladone – qui peut aecter le système 
nerveux. L’association des alcaloïdes aux tanins des plantes permet d’éliminer leur toxicité. Ce 
sont des molécules très actives qui sont employées en herboristerie familiale et en homéopathie 
dans des remèdes classiques comme Gelsemium, Veratrum ou Nux vomica. 
Les alcaloïdes sont, entre autres, utilisés pour aider à soigner le diabète, traiter le paludisme,  
les palpitations cardiaques et les crises d’angoisse.
Les flavonoïdes
Les avonoïdes sont très présents dans de nombreux aliments. Ils constituent la plus importante 
catégorie de polyphénols, très réputés pour leurs vertus antioxydantes. Ces pigments végétaux 
sont responsables de la coloration des eurs ou des fruits. 
INTRODUCTION
Au départ, il y a la nature …
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Dans la nature, vous les retrouverez dans les plantes ayants des pigments jaunes ou blancs,  
mais aussi dans les baies comme les prunelles sauvages, les mûres, les framboises ou les  
myrtilles sauvages.
Les avonoïdes sont réputés pour leur protection contre les maladies cardiovasculaires et font 
preuve d’une action particulière contre l’hypertension. Ils sont également utilisés dans le 
traitement des hémorroïdes ou des jambes lourdes.
Les huiles essentielles
Les huiles essentielles sont de plus en plus reconnues pour leurs bienfaits. Elles sont présentes 
dans les cellules des feuilles, des eurs, des racines du bois ou des baies. Elles sont extraites  
par distillation et très utilisées en aromathérapie. Étant composées à 100 % des principes actifs, 
elles sont à utiliser avec précautions et modération, avec des restrictions spéciques à chacune 
d’entre elles. 
Le romarin, la lavande et la rose sont riches en huiles essentielles.
Les huiles essentielles peuvent être administrées par diérentes voies : orale, respiratoire  
(en inhalation, olfaction, diusion), rectale ou cutanée (massage). 
Les minéraux
Les plantes médicinales transforment les minéraux en substances aisément assimilables par 
l’organisme. Ils entrent dans la composition intime de tous les tissus du corps. Une partie 
importante en est concentrée dans les os, les dents, les ongles et, pour une moindre part,  
dans les muscles et le sang. 
C’est dans la prêle, le pissenlit et l’ortie que vous en trouverez le plus. 
Les minéraux sont essentiels à la bonne santé générale. 
Les mucilages
Les mucilages, substance ressemblant à du gel, permettent à la plante de garder l’eau dans ses 
tissus. Sur un plan chimique, un mucilage est une grosse molécule dérivée des sucres, constituée 
de polysaccharides qui gonent au contact de l’eau, prenant une consistance visqueuse. 
Les mucilages sont présents dans de nombreux végétaux comme la racine de guimauve, la mauve, 
le grand plantain, le plantain lancéolé, les inorescences du tilleul, la violette, le tussilage.
Ils calment l’inammation des muqueuses respiratoires, urinaires et digestives, la constipation 
chronique et les diarrhées. On peut les utiliser comme probiotiques an de rééquilibrer  
la ore intestinale. 
Les principes amers 
Les principes amers ont essentiellement des propriétés qui stimulent les sucs gastriques  
et les glandes digestives. 
On retrouve ces principes amers dans le pissenlit, le souci, la camomille, la chicorée, le pourpier, 
la roquette, la fausse roquette.
Les principes amers agissent favorablement sur les bactéries gastro-intestinales (microbiote)  
et possèdent également des propriétés antibactériennes, antifongiques, dépuratives, anti-
inammatoires et antiparasitaires. Ils protègent des ulcères d’estomac, aident à équilibrer  
les hormones et diminuent le taux de sucre dans le sang.
INTRODUCTION
Au départ, il y a la nature …
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La saponine
La saponine est une molécule qui, au contact de l’eau, présente un pouvoir moussant.  
Cette propriété est due à une molécule appelée « saponoside », présente dans diverses plantes. 
Grâce à leur propriété tensio-active, ces molécules ont la capacité de se combiner à la fois  
aux matières grasses et à l’eau. Elles sont donc en mesure d’emprisonner la saleté grasse. 
Parmi ces plantes, on retrouve la saponaire, le marron d’Inde, le souci, l’achillée,  
les pousses d’asperge. 
Autrefois, on utilisait ces plantes riches en saponine pour se laver, se rincer les cheveux ou  
comme lotion dermatologique antiseptique.
Les tanins
Les tanins sont des substances astringentes. On les retrouve dans diverses parties des végétaux 
comme l’écorce, les racines, les feuilles ou les eurs. 
La prêle, les eurs de sureau, les feuilles de framboisiers et de ronces, la salicaire sont riches  
en tanins. 
En dermatologie, les propriétés des tanins protègent la peau, notamment contre les infections et  
les inammations, du type eczéma, boutons, plaies… En herboristerie, les plantes en contenant sont 
utilisées pour diminuer ou stopper les hémorragies et sont également ecaces contre les diarrhées.
Les vitamines et les oligo-éléments 
Ces deux éléments sont indispensables au bon fonctionnement de notre corps. Les plantes  
ont développé diérentes stratégies pour en absorber la quantité nécessaire à leur survie dans  
tout type de sols.
Toutes les plantes en contiennent, chacun de ces composants ayant ses propriétés.
PRÉPARATIONS DIVERSES
Nous avons choisi de vous faire découvrir plus particulièrement la dégustation et la préparation 
culinaire des plantes sauvages. Cependant, certaines d’entre elles ont également des usages 
externes et sont utilisées pour fabriquer des produits cosmétiques – onguent, baume, crème, 
lotion, macérât, compresse et surtout huile essentielle. 
Ces préparations cosmétiques sont réalisées à partir d’ingrédients naturels et ne contiennent, par 
dénition, aucun conservateur d’origine synthétique ou chimique. De ce fait, il faudra prendre en 
considération que leurs principaux ennemis sont l’air, la température et les bactéries. Il sera très 
important de faire attention à l’hygiène et à la stérilisation de vos ustensiles et contenants. Au bas 
de chaque recette cosmétique, nous vous indiquons le mode de conservation, la durée d’utilisation 
de chaque produit et des conseils. 
Les préparations à base d’huile
L’huile végétale convient parfaitement à ce type d’usage : elle dissout ou absorbe les principes 
actifs contenus dans les bres des plantes. De cette façon, on obtient des remèdes naturels 
hautement aromatiques, aux qualités adoucissantes.
Les onguents, les baumes et les crèmes sont des préparations à base d’huile. Elles sont utilisées 
depuis l’Antiquité, plus particulièrement lors des embaumements des pharaons.
Voici les principales diérences entre ces trois préparations à base d’huile ou d’autres corps gras.
◗ Les onguents sont toujours composés de trois ingrédients : une huile, de la cire d’abeille et une 
plante ayant des principes actifs ciblés. Les onguents protègent la peau tout en délivrant les 
principes actifs des plantes. Étant sans eau, ils se conservent deux ans au maximum, dans un 
endroit frais et à l’abri de la lumière.
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◗ Les baumes ont les mêmes composants que les onguents avec un ingrédient supplémentaire  
à base d’huile essentielle (HE) pour répondre encore mieux aux besoins. Comme les onguents,  
les baumes sont essentiellement des corps gras et se conservent deux ans au maximum.
◗ Les crèmes sont des émulsions à base d’huile et d’eau, stabilisées grâce à la présence de la cire 
d’abeille. Ces préparations humides et grasses vont nourrir la peau et pénétrer plus en profondeur 
dans l’épiderme. Tout comme les onguents et les baumes, on obtiendra des crèmes aux actifs 
thérapeutiques ou cosmétiques. Les crèmes se conservent trois mois au maximum. Il est conseillé 
de n’en fabriquer que 60 millilitres à la fois. 
◗ Les macérâts huileux, ou extraits oléiques, sont préparés à partir de deux ingrédients : l’huile 
végétale et la plante. La macération s’eectue pendant trois semaines, à la lumière naturelle.  
En été, on peut réaliser des macérâts solaires : ils sont exposés au soleil, le contenant devant être 
recouvert d’un linge, la veille, le jour et le lendemain de la pleine lune. Ce principe de macération 
a pour but de recueillir et de conserver les principes actifs des plantes dans de l’huile.  
Ces macérâts huileux se conservent un an s’ils sont stockés dans de bonnes conditions.  
Vous pouvez y ajouter de la vitamine E pour prévenir l’oxydation. Ils sont utilisés en usage 
immédiat comme une huile de massage ou pour fabriquer des cosmétiques comme les crèmes, 
lotions, huiles cosmétiques.
Les préparations à base d’eau 
> Les lotions sont des préparations à base d’eau et de plantes. Principalement employées  
en usage externe, elles sont préparées à partir d’infusions ou de décoctions. Elles servent  
à éliminer les résidus de soin nettoyant, peuvent être astringentes, toniques ou simplement 
hydratantes ou apaisantes. Sans conservateurs, ces lotions seront stockées au réfrigérateur  
pour une utilisation rapide. 
◗ Les infusions, tisanes et décoctions se préparent avec de l’eau, surtout chaude, qui absorbe les 
principes actifs contenus dans les bres des végétaux. L’infusion est une méthode simple et 
ecace pour consommer des plantes et bénécier de leurs vertus. Attention de ne pas confondre 
l’infusion avec la décoction. La décoction est une méthode qui permet d’extraire davantage de 
principes actifs et se prépare avec les racines, écorce, ramilles et certaines baies. Même en 
infusions, tisanes ou décoctions, les principes actifs sont extrêmement puissants. Ne jouez pas les 
apprentis sorciers ! N’utilisez que des plantes que vous connaissez. Dans le doute, demandez 
conseil à votre pharmacien qui saura vous guider et vous conseiller.
FOCUS
•
  Pour préparer une infusion, disposez les eurs ou les parties feuillues de la plante, fraîches ou 
séchées, au fond d’une bouilloire ou d’une théière. Versez dessus de l’eau frémissante. Laissez 
infuser 10 minutes, couvercle bien fermé, puis ltrez à travers une passoire à tamis n, au-dessus 
d’une tasse. Vous pouvez remplir une bouteille en verre et boire l’infusion tout au long de la 
journée.
•
  Pour préparer une décoction, mettez la quantité indiquée dans une casserole d’eau froide.  
Portez à ébullition puis laissez mijoter pendant au moins une heure an que le liquide réduise 
d’un tiers. Filtrez le liquide ainsi obtenu dans une passoire et conservez au frais. 
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◗ Les bains peuvent soulager un grand nombre de douleurs et de problèmes cutanés. Aux herbes 
ou aux huiles essentielles (HE), ils permettent de laver, mais aussi de stimuler la circulation 
sanguine ou de soulager des douleurs abdominales. Ils ont des vertus thérapeutiques et relaxantes, 
à condition de rester dans l’eau 20 minutes au minimum. 
◗ Les bains de vapeur et les inhalations seront plus ecaces s’ils sont préparés à partir de plantes 
fraîches. Ils permettent de nettoyer la peau en profondeur en dilatant les pores du visage et 
d’ainsi éliminer les toxines et autres impuretés. En inhalation, ces vapeurs soulagent la sinusite 
frontale et nasale, décongestionnent les bronches, calment la toux, les inammations de la gorge 
et des amygdales.
Les préparations à base d’alcool
◗ Les teintures mères sont des extraits liquides de plantes extrêmement concentrés. Faciles  
à préparer, elles sont très utilisées en phytothérapie. Elles sont uniquement composées de deux 
éléments : des plantes fraîches ou sèches et de l’alcool entre 40 et 50°. Certains utilisent de  
la vodka, du gin, du cognac ou du rhum, dont le degré d’alcool se prête très bien à ce type  
de préparation.
Ces teintures à l’alcool se conservent pendant au moins deux ans. La posologie varie  
d’une dizaine à une centaine de gouttes, en fonction de la plante et de l’aection à traiter.  
À l’aide d’une pipette, quelques gouttes seront parfaites diluées dans une tisane ou un verre 
d’eau. Renseignez-vous bien sur les composants actifs des plantes et leurs contre-indications  
avant utilisation.
VOTRE ÉQUIPEMENT 
On ne part pas aux cueillettes sauvages comme on part en promenade. Il faudra vous équiper  
de chaussures de marche confortables, d’outils et de contenants appropriés pour ne pas écraser  
ou abîmer les récoltes. Certaines plantes, comme les eurs de sureau ou les eurs d’acacia, sont 
délicates et méritent d’être transportées avec douceur, surtout si vous pensez préparer des beignets. 
Le matériel 
•
 un couteau bien aiguisé ;
•
 un sécateur ou une paire de ciseaux de euriste ;
•
 une gouge ou un couteau désherbeur ;
•
 des sacs en papier ;
•
 un stylo ;
FOCUS
Ma préférence va aux plantes fraîches, dont vous vérierez les composants actifs et les 
contre-indications, avant utilisation.
Découpez la plante de votre choix. Remplissez aux trois quarts un bocal propre et sec et 
recouvrez d’alcool en dépassant de 5 centimètres la surface des herbes. Placez dans endroit chaud 
et laissez macérer pendant 3 à 6 semaines, en secouant le bocal chaque jour pour améliorer la 
diusion des principes actifs dans l’alcool. Filtrez et stockez votre teinture mère dans des acons 
ambrés avec pipette. Étiquetez et entreposez-les dans un endroit frais, à l’abri de la lumière. 
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•
 un panier ;
•
 des boîtes pour les eurs délicates ou les petits fruits.
La récolte
♦  La saison de chaque récolte varie en fonction des plantes recherchées. Cueillir est une invitation 
à proter des bienfaits des plantes, veillez à ne pas arracher les plants. Récoltez toujours les 
eurs et les plantes par temps sec, de préférence le matin quand la rosée matinale a disparu et 
avant qu’il ne fasse trop chaud. Les cueillettes destinées à la conservation par séchage gagnent à 
être eectuées quand les plantes sont le plus parfumées, plus riches en huiles essentielles.
♦  Pour couper facilement et proprement les tiges et les eurs que vous aurez sélectionnées, 
utilisez une petite paire de ciseaux de euriste. 
♦  Pour les récoltes de feuillages, choisissez des feuilles saines, au feuillage fourni. Prélevez de 
jeunes pousses qui stimuleront la formation de nouvelles pousses de remplacement.
♦  Les eurs seront coupées en début d’épanouissement : c’est alors que les principes actifs  
sont le plus concentrés. 
♦  Les salades sauvages seront sectionnées à l’aide d’un couteau avec lequel vous couperez la 
racine à la base. Préférez les jeunes pousses à des feuilles plus anciennes, plus dures et moins 
parfumées. 
♦  Les baies et les fruits seront ramassés à maturité : inutile de vous précipiter, car ils seraient 
insipides. 
♦  Certaines racines se prélèvent en automne. Pour plus de facilité, je vous conseille d’en extraire 
la partie recherchée un lendemain de pluie. Dans un sol détrempé, la racine opposera moins  
de résistance à l’extraction. Munissez-vous d’une gouge ou d’un couteau désherbeur. 
♦  D’autres se récoltent idéalement au printemps. C’est la période pendant laquelle la plante 
conserve ses atouts et son énergie dans ses racines ou dans son bulbe. Plus on avance dans la 
croissance de la plante, plus la force et l’énergie migrent des racines vers les feuilles, puis les 
eurs pour terminer dans les graines.
Le nettoyage
Après la cueillette, il faudra nettoyer les plantes. 
Sur une grande table, posez vos feuillages, eurs, racines ou baies ramassés, et coupez les feuilles 
aux parties endommagées ou jaunies : étalez-les sur une claie an que les insectes puissent s’en 
échapper. Si vous souhaitez les consommer crues, je vous conseille un rinçage à l’eau avec 1/9
e
  
de vinaigre blanc dilué qui tuera les derniers insectes et certains germes pathogènes. 
Les racines seront brossées sous l’eau claire, rapidement, à l’aide d’une brosse à légumes.
FOCUS
Pour ranger mes plantes, j’utilise des sacs usagés de fruits et légumes en papier kraft. J’y inscris  
le nom de chaque plante an de ne pas les mélanger. 
Cueillez juste la bonne quantité, surtout si vous utilisez les plantes fraîches : il faut penser à la 
reproduction et aux futurs semis spontanés, sans lesquels vous ne pourriez plus les ramasser. 
Respectez la végétation, fragile parure de notre Terre, an qu’elle conserve intacte toute sa beauté.
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Cueillettes
La conservation
Pour les plantes fraîches, un tour dans une essoreuse à salade et un stockage dans une boîte 
hermétique recouverte de papier absorbant suront à les conserver une semaine dans le bas  
de votre réfrigérateur. Si vous souhaitez les utiliser en macérât huileux, onguent ou baume, 
faites-le tout de suite ou le lendemain au plus tard. 
Le séchage et le stockage des plantes 
Ces techniques sont indispensables pour utiliser les parfums, les saveurs ou les principes actifs  
des plantes durant les mois d’hiver. Elles permettent de prolonger les bienfaits des préparations  
à base d’herbes sèches. Les principes actifs seront évidemment moins nombreux que dans les 
herbes fraîches : il faudra donc augmenter les quantités lors des infusions et autres préparations.
◗ Pour les plantes à faire sécher: déposez-les sur une claie an que la déshydration soit optimale. 
La température doit rester constante, comprise entre 30 et 40 °C, sans jamais qu’elles soient 
exposées directement au soleil.
Avant stockage, assurez-vous que la plante est bien friable. En eet, le séchage des végétaux  
est l’une des opérations les plus importantes dans le processus de stockage et de conservation.  
Il permet la préservation des principes actifs et la protection de la plante de toute dépréciation  
ou pourriture.
◗ Pour les plantes à tiges: liez quelques bouquets que vous suspendrez à l’aide d’une celle, la tête 
en bas, dans une pièce aérée. Ces bouquets devront être parfaitement secs avant d’être émiettés et 
rangés dans des bocaux réservés à cet eet. Vous n’oublierez pas d’étiqueter vos contenants en 
verre en notant le nom et l’année de récolte.
Parasites et maladies
Dans la nature, nombreux sont les parasites et les bactéries véhiculés par les animaux sauvages : 
•
  l’échinococcose est une zoonose provoquée par un ver plat, l’échinocoque : cette aection 
parasitaire est véhiculée par le renard, mais aussi le chien ou le chat. Pour la cueillette, il est 
donc conseillé de toujours la pratiquer au-dessus de 50 centimètres – bien que, pour les salades 
se trouvant au ras du sol, ce soit compliqué ;
FOCUS
Il existe d’autres méthodes de séchage, comme les déshydrateurs d’aliments ou les fours à basse 
température, mais le séchage à l’air reste mon préféré.
FOCUS
Pour une ecacité optimale, vous pouvez préparer un mélange d’alcool à 70° et 10 gouttes 
d’huile essentielle d’origan compacte ou de clou de giroe pour 100 ml d’alcool : mettez 1 cuillère 
à café de ce mélange par litre d’eau. Ensuite, vous ferez tremper vos plantes, pendant 5 minutes 
au maximum, et vous les rincerez à l’eau claire rapidement pour ne pas perdre trop de principes 
actifs ni de vitamines.
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•
  la douve du foie est un parasite transmis par les excréments des ruminants comme les moutons, 
les chèvres ou les vaches (plus rarement par le cheval) : aussi évitez les abords des pâturages ; 
•
  la leptospirose est une maladie bactérienne véhiculée par les urines des rongeurs, comme les 
ragondins ou les rats des champs. 
LA CUEILLETTE DES CHAMPIGNONS 
La cueillette des champignons étant une activité de plus en plus populaire, les autorités de la 
plupart des pays sont intervenues pour éviter que leur habitat ne soit endommagé ou même 
détruit par des chasseurs de champignons ignorants, désinvoltes ou trop avides. Ceux qui 
enfreignent la loi peuvent être condamnés à de lourdes amendes. 
Avant de partir, vériez vos connaissances sur les champignons et leur habitat, assurez-vous 
éventuellement de l’aide d’un mycologue ou tâchez de prendre part à une chasse organisée par 
une société mycologique. 
Les outils indispensables
Munissez-vous :
•
  de deux paniers en osier : un pour les champignons dont vous êtes sûr et un autre pour ceux qui 
vous sont inconnus ou dont vous doutez ; 
•
  un couteau spécial, pour nettoyer les pieds sur place an que la saleté ne souille pas les lamelles 
ou les pores des autres champignons. Il existe des couteaux à lame courbe et dotés d’une brosse 
qui sont parfaits pour les cueillettes ;
•
  des bottes confortables pour vos longues balades ;
•
  une canne ou un bâton pour soulever les feuilles.
FOCUS
L’échinococcose et la douve du foie font partie des plus dangereux parasites pour l’Homme.
Pour le nettoyage des plantes qui seront consommées crues, suivez les conseils précédents (p. 13). 
Pour une consommation cuite, sachez que ces parasites et bactéries sont détruits intégralement  
à la cuisson.
FOCUS
Le cèpe se cueille en le saisissant par la base du pied et en le faisant pivoter pour l’arracher. Il est 
conseillé de ne pas le couper à l’aide d’un couteau, car la partie restante pourrait pourrir, 
détruisant le mycélium, ce qui empêcherait l’apparition de nouvelles pousses.
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Conseils et règles de conduite pour la cueillette des champignons
1.  Observez soigneusement la réglementation régionale.
2.  Respectez l’environnement, ne laissez pas de déchets derrière vous.
3.  Assurez-vous que vous saurez retrouver votre chemin si vous explorez un grand bois ou une 
forêt.
4.  Ne prélevez que des champignons que vous connaissez.
5.  Ne mélangez surtout pas les espèces connues et inconnues.
6.  Ne prélevez que la quantité nécessaire à votre usage pour votre consommation immédiate, sauf 
si vous découvrez une réserve surabondante et décidez de faire des conserves.
7.  Ne prélevez que les champignons mûrs. Laissez les petits champignons sur place et les très 
vieux se désagréger dans leur habitat naturel.
8.  Laissez toujours quelques spécimens pour les autres promeneurs.
9.  S’il pleut, ne partez pas à la cueillette : les champignons seraient gorgés d’eau et leur goût en 
serait altéré. Attendez une éclaircie. 
10.  Les contenants pour transporter vos champignons seront en osier, surtout pas de sac en 
plastique ou de récipients fermés où les bactéries pourraient proliférer.
11.  Si vous découvrez une belle mais vénéneuse amanite tue-mouche, ouvrez l’œil : les délicieux 
cèpes aiment le même environnement.
12.  En cas de doute, avant de rentrer chez vous, faites une halte dans une pharmacie.
Nettoyage des champignons
Les champignons n’attendent pas pour être préparés et dégustés. Aussi, retirez les parties 
terreuses ou abîmées si vous ne l’avez pas fait sur place. 
La conservation
Si votre récolte a été abondante, vous aurez certainement envie de faire des conserves.  
Les champignons sont particulièrement adaptés à cette méthode naturelle, qu’elle soit au sel  
ou à l’huile.
Certaines espèces se prêtent très bien au séchage, ce qui permet de les conserver d’une année  
sur l’autre. À vous la dessiccation des cèpes, mousserons, pleurotes, girolles, morilles que  
vous enlerez sur un l et suspendrez dans une pièce bien aérée. Deux semaines plus tard, vous 
pourrez les ranger à l’abri de l’humidité et de la lumière dans un contenant hermétique. 
FOCUS
S’ils sont très sales, nettoyez-les délicatement sous un let d’eau à l’aide d’une petite brosse 
spéciale, ou servez-vous d’un linge humide ou encore d’un simple couteau à gratter. 
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En cas d’intoxication
En général, les intoxications par consommation de champignons sont des intoxications liées  
à deux principaux facteurs :
•
  la confusion entre une espèce toxique et une espèce comestible ;
•
  la méconnaissance ou l’ignorance des caractères botaniques spéciques qui permettent 
d’identier les diérentes espèces.
Dans ce guide, seules des espèces très connues ont été répertoriées et utilisées en cuisine. Pour les 
autres, nous vous demandons d’être prudent et de prendre des informations avant de partir en 
cueillette.
Cependant, malgré le respect de toutes les mises en garde, l’intoxication peut survenir. Il se peut 
qu’elle provienne de spécimens pourtant parfaitement comestibles mais pollués par 
l’environnement où vous les avez ramassés. Sachez réagir au plus vite dès les premiers 
symptômes, soit entre 6 et 8 heures après l’ingestion.
MISE EN GARDE ET PRÉCAUTIONS D’USAGE
Savoir identier vos cueillettes sauvages est essentiel. En eet, par leur ressemblance, certaines 
espèces peuvent être confondues avec des variétés toxiques, qu’il s’agisse de plantes sauvages ou 
de champignons. Sur les herbiers, des indications visuelles, gustatives ou olfactives, vous sont 
données pour les reconnaître facilement.
Quoi qu’il en soit, ne ramassez que les plantes et les champignons dont vous êtes sûr à 100 % !
FOCUS
Les vomissements et les nausées sont les symptômes qui doivent vous alerter : dans ce cas, appelez 
un médecin joignable 24 heures/24 au 08 25 81 28 22, le SAMU (15) ou le centre antipoison de 
votre département. Essayez de décrire au mieux, les symptômes cliniques, l’espèce de champignon 
que vous avez consommée ainsi que la quantité absorbée.
FOCUS
Une méthode plus rapide consiste à faire sécher des lamelles de 3 millimètres d’épaisseur, dans  
un four à très basse température (50 °C), pendant 2 heures au maximum. Pour les utiliser, il vous 
sura de les réduire en ne poudre à parsemer sur vos plats ou à les réhydrater dans de l’eau 
tiède an qu’ils retrouvent leur forme.
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PLANTES PARTIES COMESTIBLES PÉRIODES
Acacia   Fleurs Mai à juin
Amandier Fruits frais ou sec Juillet à septembre
Arbousier Fruits Octobre à novembre
Asperge sauvage Jeune pousse ou turion Mi-février à mi-avril
Bardane
Fleurs, feuilles, tige, graines, 
racines
Racines : 1
re
 année / Feuilles et fleurs : printemps-été / 
Graines : automne
Bolet Rude Pied et chapeau Automne
Bourrache Fleurs, feuilles, tige, graines Avril à octobre
Brocolis sauvage Sommités fleuries, feuilles Octobre à mars
Capselle Fleurs, feuilles, graines Toute l’année
Cardamine 
hirsute
Fleurs, feuilles  Novembre à mars
Cèpes Champignons Automne
Châtaigner Feuilles, fruits, écorce
Écorce : toute l’année / Feuilles : printemps /  
Fruits : automne
Chénopode blanc Toute la plante Mai à août
Chicorée sauvage Feuilles, fleurs, racines Feuilles, fleurs : juin à septembre / Racines : en novembre 
Cognassier Fleurs, feuilles, fruits
Feuilles et Fleurs printemps-été / Fruits : de septembre  
à novembre
Cousteline Feuilles Septembre à Avril
Coquelicot Fleurs, feuilles, graines
Feuilles : février à mai / Fleurs : mai à juillet /  
Graines : automne
Corne de Cerf Feuilles Février à juillet
Eglantier
Bouton floral, fleurs, feuilles, 
fruits
Bouton floral et fleurs : mai à juin / Feuilles : été /  
Fruits : octobre à mars
Fenouil 
Jeune pousse, feuilles, graines, 
racines
Jeune pousse : avril à mai / Feuilles et graines : tout l’été /  
Racines : automne
Figuier Bourgeons, feuilles, fruits
Bourgeons et feuilles : printemps-été / Fruits : juillet  
à octobre
Framboise Fleurs, jeune feuilles, fruits
Fleurs : mai à juin / Feuilles : avril / Fruits : avril  
à novembre
Girolles Champignons Fin juin à novembre
Guimauve Fleurs, feuilles, racines
Fleurs : juin à septembre / Feuilles : juin à août / 
Racines : automne
Glycine Fleurs Avril à juin
Houblon Jeunes pousses, cône femelle
Jeunes pousses : mars à avril / Cône femelle : septembre  
à octobre
Lactaire Champignons Mi-septembre à mi-novembre
Lavande Fleurs Mi-juillet à mi-août
Lilas Bouton Floral, fleurs, feuilles 
Bouton floral et fleurs : avril à mai / Feuilles : printemps  
à fin août
Livèche
Feuilles, Tige, Graines, 
Racines
Feuilles, tige et racines : printemps et au début de 
l’automne / Graines : septembre
Mauve Feuilles, fleurs Mai à août
CALENDRIER DE RÉCOLTES SAUVAGES  
AU FIL DES SAISONS
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Menthe   Feuilles, sommité fleurie
Feuilles : à partir de mars et tout l’été / Fleurs : fin d’été 
jusqu’en automne
Nombril de vénus Feuilles, suc Septembre à juillet
Noyer commun Feuilles, Brou, Fruits, Ecorce
Feuilles : juin / Brou, fruits : novembre / Écorce : toute 
l’année
Ortie
Jeunes pousses, feuilles, 
racines
Jeunes pousses, feuilles : printemps-été / Racines : 
automne
Origan Feuilles, fleurs
Jeunes feuilles : au printemps / Les autres : toute l’année 
/ Fleurs : juillet à septembre
Pâquerette
Feuilles, bouton floral, fleurs, 
suc
Fleurs, feuilles, suc : printemps, toute l’année suivant  
les régions  
Peigne de vénus Feuilles, fleurs, racines Mars à septembre
Pensées  Fleurs, suc Fleurs : mars à octobre / Suc : avril à novembre
Petite Pimprenelle Plante entière
Fleurs : mai à juillet / Feuilles : automne au printemps /
Rhizomes : automne
Pieds de Mouton Champignons Juillet à novembre
Pin
Jeunes pousses, aiguilles, 
pignons
Jeunes pousses : printemps / Aiguilles : toute l’année /  
Pignons : octobre à mars
Pissenlit Feuilles, fleurs, racines
Feuilles : printemps-été / Fleurs : mars à novembre /  
Racines : automne
Plantain Feuilles, graines, racines
Feuilles : à partir de mars et tout l’été / Racines : 
automne
Plantain Feuilles, graines, racines
Feuilles : à partir de mars et tout l’été / Graines et 
racines : automne
Poireau  Feuilles, fut, cayeux
À partir de septembre jusqu’au printemps où il est le plus 
apprécié
Pourpier Feuilles, fleurs, tiges, graines Avril à novembre
Ronces Bouton floral, feuilles, fruits
Fleurs : mai à septembre / Jeunes feuilles : mars à juin /  
Fruits : automne
Prunes sauvages Fleurs, feuilles, fruits, écorce
Fleurs : avril / Feuilles : printemps-été / Fruits : 
septembre-octobre / Écorce : toute l’année
Saponaire Fleurs, feuilles, rhizomes
Fleurs : juin à septembre / Feuilles : juillet à octobre /  
Rhizomes : automne
Silène enflé Jeune feuilles Jeunes feuilles : octobre à avril
Sureau noir Fleurs, feuilles, fruits
Fleurs : mai à juillet / Feuilles : printemps / Fruits : fin 
d’été, début septembre
Thym commun Sommités fleuries, feuilles
Sommités fleuries : avril jusqu’en juillet / Jeunes feuilles : 
mars-avril avant floraison / Feuilles : toute l’année
Tussilage
Bouton floral, fleurs, feuilles, 
racines
Bouton floral et fleurs : à partir de février / Feuilles : fin 
mars-avril jusqu’en été / Racines : automne
Romarin Fleurs, feuilles
Fleurs : à partir de juin / Jeunes feuilles : été / Feuilles :  
toute l’année
Ronce Fleurs, feuilles, fruits
Fleurs : mai à septembre / Jeunes feuilles : mars à juillet /  
Fruits : automne
Roquette (fausse) Fleurs, feuilles, graines
Jeunes feuilles : septembre à mai / Fleurs : mars à juin /  
Graines : à partir d’août
Roquette sauvage Fleurs, feuilles, graines
Jeunes feuilles : septembre à avril / Fleurs : avril à 
novembre / Graines : à partir d’août
Violette sauvage   
          Fleurs, feuilles, graines, 
racines
Fleurs : mars à mai / Feuilles : presque toute l’année / 
Racines : automne-hiver
Roquette sauvage Feuille, fleur, graine Toute l’année
Violette sauvage Feuille, fleur, racine, graine Mars à mai & toute l’année
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Robinia pseudoacacia L.
Acacia
Autres noms: robinier, acacia blanc, faux acacia 
Famille: Fabacées
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IDENTIFICATION 
Arbre
 • 
10 à 30 m de hauteur
Tronc épais avec des ramifications assez basses, branches étalées, épines aplaties
 • 
Grand feuillage 
composé de 9 à 25 foliotes ovales, entières, molles
 • 
Fleurs blanches, groupées en grappes 
pendantes
HABITAT
Toute la France
 • 
Très souvent en groupe
PARTIES UTILISÉES 
Fleurs
CUEILLETTE 
Fleurs : de mai à juillet
PRINCIPES ACTIFS
Flavonoïdes
 • 
Asparagine
 • 
Riches en nectar
PROPRIÉTÉS
Anti-inflammatoire
 • 
Antispasmodique
 • 
Laxative
 • 
Émolliente
 • 
Tonique
 • 
Calmante
USAGES 
En infusion (1 cuil. à soupe de fleurs séchées, infusées dans un verre d’eau avec du miel) : toux, 
coqueluche, rhume
 • 
Infusée pendant 1 heure : inflammation des ovaires 
SAVEUR ET PARFUM
Douce
 • 
Très fine
 • 
Parfum suave rappelant celui de la fleur d’oranger
MISE EN GARDE 
Les feuilles et les graines sont toxiques
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BEIGNETS DE FLEURS D’ACACIA
POUR 6 PERSONNES / PRÉPARATION: 15 MIN /   
CUISSON: 3 MIN / REPOS: 1 H
Ingrédients pour 20 beignets : 
20 grappes de fleurs d’acacia
 • 
240 g de farine
 • 
15 cl de lait
 • 
2 œufs 
 
•
 2 cuil. à soupe d’huile de pépins de raisin (ou huile neutre)
 • 
2 cuil. à soupe de sucre fin
  
• 
20 cl de bière blonde
 • 
1 pincée de sel
 • 
Huile de pépins de raisin pour la friture
  
• 
5 cl d’eau de fleur d’oranger pour les enfants ou d’armagnac pour les adultes
  
• 
Sucre fin à saupoudrer
LA PÂTE
1. Égrappez les eurs d’acacia de la tige principale. Laissez le pédoncule an de pouvoir tenir la grappe  
du bout des doigts. 
2. Dans un saladier, versez les ingrédients pour la pâte à beignet : 240 g de farine, 15 cl de lait, 2 œufs,  
2 cuil. à soupe d’huile de pépins de raisin, 2 cuil. à soupe de sucre n, 20 cl de bière blonde et  
1 pincée de sel.
3. Mélangez à l’aide d’un fouet jusqu’à ce que votre pâte soit bien uide et sans grumeaux. 
4. Aromatisez avec de l’eau de eur d’oranger ou de l’armagnac, mélangez de nouveau. Votre pâte  
doit être uide an de respecter la délicatesse de la eur. 
5. Laissez reposer 1 h au frais.
LES BEIGNETS
1. Faites chauer l’huile de pépins de raisin à 180 °C.
2. Saisissez du bout des doigts le pédoncule d’une grappe de eurs, plongez-la dans la pâte à beignets, 
secouez l’excédent, puis déposez délicatement dans le bain de friture. 
3. Retournez à mi-cuisson avec une écumoire, déposez les premiers beignets sur un papier absorbant. 
Poursuivez la cuisson de toutes les grappes.
4. Maintenez au chaud dans un four à 100 °C, le temps de cuire tous les beignets.
5. Dégustez chaud, saupoudré de sucre n.
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Cueillettes
Amygdalus communis L.
Amandier
Autres noms: prunier sauvage 
Famille: Rosacées
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IDENTIFICATION 
Arbre
 • 
12 m de hauteur au maximum
Fleurs blanc rosé
 • 
Premier arbre fruitier à fleurir à la fin de l’hiver
HABITAT
Région méridionale
 • 
Garrigue 
PARTIES UTILISÉES 
Huile grasse (extraite des graines)
 • 
Feuilles
 • 
Fleurs
 • 
Coques
CUEILLETTE 
Fruit (drupe) : juin ou juillet (à peine mûr)
 • 
Pour la conservation : entre fin août et octobre 
PRINCIPES ACTIFS
Riche en huile
 • 
Protéines
 • 
Glucides
 • 
Vitamines
 • 
Phytostérols
 • 
Fibres
 • 
Acides gras 
mono-insaturés
PROPRIÉTÉS 
Cicatrisante
 • 
Anti-inflammatoire
 • 
Adoucissante
 • 
Hydratante
 • 
Laxative
 • 
Hypocholestérolémiante
 • 
Antioxydante
USAGES
Dermatologie : eczéma
 • 
Cosmétologie : huile adoucissante
 
SAVEUR ET PARFUM
Douce
 • 
Consommée fraîche : tendre et laiteuse
MISE EN GARDE
L’amande contient une substance à forte teneur en cyanure, ce qui la rend naturellement toxique. 
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-322cdf9e4066b8d9298a0d038f47b573";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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