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AVANT-PROPOS
Le Potager d’un curieux a été publié pour la première fois en 1885, la 
présente édition est la réédition de la troisième de l’ouvrage, datant de 
1899. À l’époque, Auguste Paillieux et Désiré Bois, ses deux auteurs, 
étaient respectivement membre honoraire du conseil de la Société 
d’acclimatation et assistant de la chaire de culture au Muséum d’histoire 
naturelle de Paris.
Le Potager d’un curieux se veut une véritable encyclopédie pratique pour 
les passionnés de jardinage et de potager. Les auteurs y partagent leurs 
connaissances approfondies et leurs observations issues de nombreuses 
années d’expérience. Ils explorent diverses techniques de culture, 
mettant l’accent sur l’innovation et l’expérimentation mais aussi sur de 
nombreuses plantes provenant des quatre coins du globe, connues 
comme inconnues.
Le Potager d’un curieux se distingue par son approche méthodique et 
scientiﬁque. A. Pailleux et D. Bois documentent leurs essais et résultats, 
oﬀrant ainsi des conseils pratiques et éprouvés pour maximiser la 
productivité et la diversité du potager. Les contributions d’Auguste 
Pailleux et Désiré Bois continuent d’inspirer les jardiniers modernes, 
en démontrant que curiosité et rigueur peuvent mener à des résultats 
remarquables dans le potager.
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PRÉFACE
 
C’est avec un profond sentiment de tristesse que je vois paraître 
aujourd’hui, sans que M. Paillieux soit là pour en recevoir le premier 
exemplaire, la troisième édition de ce livre, dont mon regretté collabora-
teur avait suivi avec tant d’intérêt la préparation, et qu’il n’a pas eu la joie 
de voir publier avant sa mort.
Malgré son âge avancé, M.Paillieux avait conservé une verdeur qui me 
faisait espérer, pour de longs jours encore, son active et précieuse collabo-
ration à notre œuvre commune, poursuivie pendant plus de vingtannées.
C’est, en eﬀet, en 1876, que M.Paillieux me ﬁt l’honneur de m’associer 
à ses travaux. Attirés l’un vers l’autre par une similitude de goûts dans les 
études, nous ne tardâmes pas à nouer des relations amicales qui ont été 
l’un des plus grands charmes de ma vie.
Je n’oublierai jamais les joies que j’ai éprouvées dans le commerce de cet 
homme de bien, d’une vive intelligence, ardent, doué au plus haut degré 
de l’esprit de recherches, d’une remarquable droiture de caractère et 
d’une exquise bonté.
Grâce à lui, j’ai pu poursuivre pendant près d’un quart de siècle, des études 
qu’il m’eût été impossible d’entreprendre seul.
Les termes me manquent pour exprimer toute la reconnaissance que je 
dois à cet excellent homme qui m’honora de sa conﬁance et de son amitié.
Étant donné la part que j’ai prise dans les travaux de M. Paillieux, il ne m’ap
-
partient pas de porter un jugement sur l’œuvre qu’il a accomplie. Je ne puis 
dire qu’une chose; c’est qu’il fut un amateur passionné et désintéressé, 
pratiquant l’horticulture dans ce qu’elle a de plus utile pour l’humanité: 
la recherche de nouvelles plantes alimentaires ; et que la plus grande 
joie de sa vieillesse fut de voir entrer dans la consommation courante le 
crosne dont il avait été l’ardent propagateur. Cependant, pour rendre à 
sa mémoire l’hommage qui lui est dû, je reproduis ci-dessous un article 
qui a paru dans 
Revue horticole du 16avril 1898, sous la signature de son 
directeur, M.Bourguignon, article que je publie intégralement, malgré les 
phrases trop élogieuses qui m’y sont personnellement consacrées.
Paris, le 2janvier 1899.
D. B.
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PRÉFACE
NICOLAS-AUGUSTE PAILLIEUX
1
 
Revue horticole a annoncé, dans son numéro du 16février1898, la mort 
de M.A.Paillieux, décédé à Paris à l’âge de 85ans; mais la courte notice 
qu’elle a pu insérer dans sa chronique de quinzaine ne saurait suﬃre, 
au regard des services rendus par cet homme de bien, non seulement 
à l’horticulture française, mais au pays lui-même, car c’est bien en ces 
termes qu’on doit qualiﬁer, ce nous semble, l’introduction et la vulgarisa-
tion d’un nouveau légume.
Si nous recherchons quelles sont les plantes alimentaires nouvelles intro-
duites dans nos jardins depuis un siècle, nous verrons qu’il en est trois 
seulement qui peuvent être considérées comme présentant un certain 
intérêt : l’igname de Chine, qui s’est peu répandue pour des raisons 
diverses; le cerfeuil bulbeux, d’excellente qualité, mais de culture très 
aléatoire; et enﬁn le crosne.
C’est grâce à M. Paillieux, à ses patientes recherches et à ses eﬀorts 
persévérants, que le crosne est aujourd’hui répandu non seulement en 
France, mais dans tous les pays d’Europe
2
; et chaque année la consom-
mation de cet excellent légume devient plus considérable.
À Paris, le crosne ﬁgure maintenant tout l’hiver non seulement chez les 
fruitiers, mais dans les voitures des marchands des quatre saisons; et son 
prix est devenu accessible à tous. C’est que le crosne réunit des qualités de 
premier ordre: rusticité absolue sous notre climat; culture extrêmement 
facile; production très abondante; préparation culinaire simple et rapide; 
bel aspect, saveur agréable; et enﬁn grande richesse en substances faci-
lement assimilables, qui le rendent précieux pour les estomacs délicats.
Si le service rendu par M.Paillieux est réellement aussi grand que nous 
le disons, comment donc se fait-il que non seulement son nom soit resté 
à peu près inconnu du public, mais que lui-même n’ait jamais reçu des 
Sociétés qui ne devaient pas ignorer ses travaux, ou des pouvoirs, ni 
encouragements, ni récompenses d’aucune sorte? Il faut en rechercher 
1. Revue horticole, 1898, page 176.
2. NdÉ: le crosne est aujourd’hui un légume oublié que l’on trouve parfois chez les pri-
meurs ou dans les marchés et qui revient à la mode ces dernières années.
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la raison dans la modestie véritablement exceptionnelle de ce travailleur 
silencieux.
M.Paillieux avait pour lui-même horreur du bruit, horreur des réclames 
tapageuses; et malheureusement tout cela est nécessaire pour attirer 
l’attention. Il ne demandait pas mieux qu’on parlât du crosne, qu’on en dît 
tout le bien qu’il méritait, mais à la condition qu’on ne s’occupât que du 
légume, sans prononcer le nom de son vulgarisateur.
Ce que nous n’avons pu faire du vivant de M.Paillieux, nous avons le droit 
de l’essayer maintenant et nous considérons comme un devoir de rendre 
à sa mémoire l’hommage qu’elle mérite, en disant ce qu’a été M.Pail-
lieux, ce qu’il a fait, comment il a dirigé ses recherches, et en essayant de 
jeter un peu de lumière sur cette vie de probité et de travail utile.
M.Paillieux, né à Paris le 10septembre 1812, fut destiné au commerce et 
à l’industrie, dès qu’il eut terminé ses études classiques. Nous n’avons pas 
à nous occuper ici des qualités sérieuses qu’il montra dans les aﬀaires: 
intelligent, laborieux et actif, il vit rapidement prospérer la maison de 
tulles brodés et de broderies qu’il dirigeait. Nous dirons seulement que 
c’est sous la raison commerciale Paillieux-Salats que s’est créée, vers 
1840, à Saint-Pierre-lez-Calais
3
, l’industrie des tulles de coton imitant la 
dentelle, dont la fabrication est devenue si importante depuis lors.
Ayant quitté les aﬀaires en 1871, M.Paillieux, qui s’était toujours occupé 
de jardinage dans ses moments de loisir, se consacra entièrement à l’hor-
ticulture. Il allait passer les étés près de Villeneuve-Saint-Georges, dans 
ce petit village de Crosnes, dont le nom, jusque-là ignoré, est aujourd’hui 
populaire, puisque c’est lui que M.Paillieux a choisi précisément pour 
donner un nom usuel au Stachys aﬃnis.
M.Paillieux, dès qu’il fut installé à Crosnes, voulut donner à sa passion 
pour le jardinage un but utile, et résolut de se livrer à la culture expé-
rimentale de toutes les plantes, rares ou peu connues, auxquelles on 
pouvait supposer des propriétés alimentaires.
Dès que ses cultures furent installées, M.Paillieux en conﬁa l’entretien 
à M.Véniat, jardinier expérimenté, dont le nom doit être prononcé ici, 
parce qu’il demeura pendant vingt-cinqans à son service, et ﬁt preuve 
3. NdÉ: absorbée par la commune de Calais, il s’agit aujourd’hui du quartier Saint-Pierre.
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d’une réelle intelligence dans l’exécution des travaux dont il était chargé.
Devenu membre de la Société nationale d’horticulture de France en 
1875, M.Paillieux lui présenta, en 1876, les premières plantes obtenues 
dans son jardin de Crosnes, notamment le souchet comestible (Cyperus 
esculentus), dont les tubercules servent, en Espagne, à faire une boisson 
appelée horachata (horchata) de chufa.
C’est à cette époque que M.Paillieux ﬁt la connaissance de M. Bois, 
alors préparateur de botanique attaché aux herbiers du Muséum, qui 
devint tout de suite et resta, jusqu’à la ﬁn, son collaborateur assidu pour 
la recherche et l’étude des plantes utiles.
Le choix de ce collaborateur suﬃrait à montrer combien M. Paillieux 
savait juger la valeur des hommes. Savant botaniste, connaissant le mode 
de végétation et les propriétés des plantes, M.Bois avait en outre les 
qualités d’ordre et de méthode indispensables pour la bonne conduite 
des expériences. Je m’arrête, car notre excellent ami et collaborateur, 
M.Bois, est, lui aussi, un modeste, et il ne pardonnerait pas à 
Revue hor-
ticole de dire ici tout le bien qu’elle pense de lui.
Dès 1876, MM.Paillieux et Bois entreprirent des expériences pour recher-
cher s’il ne serait pas possible d’augmenter le nombre de nos trop rares 
légumes d’hiver, en soumettant certaines plantes à l’étiolage
4
, pour obte-
nir des produits analogues à ceux que l’on tire de la chicorée sauvage, et 
qui sont si recherchés, sous les noms de barbe-de-capucin et de Witloof 
(endive). Partant de ce principe que les parties que nous recherchons 
dans les légumes sont généralement celles qui sont soustraites à l’in-
ﬂuence de la lumière, ils cultivèrent dans l’obscurité, pendant deuxhivers 
consécutifs, un grand nombre de plantes qui leur paraissaient de nature 
à pouvoir être ainsi rendues utilisables.
Les résultats de ces expériences ont été consignés dans un petit livre 
intitulé Nouveaux légumes d’hiver, qui parut en 1879.
Dans cet ouvrage, les auteurs recommandent la culture de diverses 
plantes qui pourraient constituer un nouvel élément pour l’approvision-
nement de nos tables.
4. NdÉ: privation de lumière d’une plante pour observer sa réaction (aﬀaiblissement et 
allongement des tiges, perte de couleur…).
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M.Paillieux ne tarda pas à élargir ses expériences en les appliquant à 
l’étude des plantes alimentaires utilisées dans les divers points du globe, 
mais encore inconnues en France.
Alors commença une campagne de correspondances et de démarches, 
à laquelle il faudrait vraiment avoir assisté pour y croire. C’est par mil-
liers qu’on pourrait compter les lettres sans réponse, et les démarches 
sans succès! Cependant, il ﬁt tant et si bien qu’il ﬁnit par intéresser à 
ses recherches les voyageurs naturalistes, les botanistes, les directeurs 
de jardins coloniaux français et étrangers, les consuls, les missionnaires et 
certains grands établissements horticoles qui devinrent ses pourvoyeurs 
en graines et en plantes vivantes.
C’est ainsi que furent cultivées, à Crosnes, plus de 250plantes venues 
de tous les pays du monde. Les insuccès furent nombreux, mais rien ne 
rebutait ni ne décourageait M.Paillieux, qui trouvait une énergie indomp-
table dans sa passion d’être utile.
Les résultats de ces essais, bons ou négatifs, furent réunis dans un volume 
intituléLePotager d’un curieux, histoire, culture et usages de cent plantes 
comestibles peu connues ou inconnues, publié en 1885. en collaboration 
avec M. D.Bois.
Ce livre, si original, eut un grand succès; une deuxième édition, publiée 
en 1892, donna les résultats des nouvelles expériences.
Les auteurs, en portant leurs études sur toutes les plantes alimentaires 
qu’ils pouvaient se procurer, n’avaient pas seulement en vue de doter la 
France continentale de nouveaux produits. Parmi les espèces qu’ils ont 
eues en leur possession, il s’en est trouvé un bon nombre qui, inculti-
vables dans les régions tempérées, présentaient le plus grand intérêt 
pour les pays de la zone intertropicale. À ce titre, Le Potager d’un curieux 
est appelé à rendre les plus grands services à tous ceux qui s’occupent 
de cultures coloniales.
Un certain nombre de plantes ont été propagées par M.Paillieux. Parmi 
les plus importantes, il convient de citer le soja (Soja hispida), dont il a 
publié une monographie complète. Mais, comme nous l’avons dit plus 
tôt, le véritable service rendu par M.Paillieux a été l’introduction et la 
vulgarisation du crosne (Stachys aﬃnis), qui a pris une si grande place 
parmi nos plus précieux légumes d’hiver.
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Le Stachys aﬃnis, ou bunge (S. tuberifera, Naudin), absolument inconnu en 
dehors de la Chine et du Japon, a été envoyé par M. le D
r
 Bretschneider, 
médecin de la légation russe à Pékin; et ce sont les quelques tubercules qui 
parvinrent dans un état de conservation des plus médiocres que M.Pail-
lieux cultiva et qui ont été la source originelle de tous ceux qui ont servi à 
répandre partout la plante.
M.A. Paillieux est mort à Paris, le 8février dernier
5
, à l’âge de 85 ans, après 
une courte maladie, au moment où il venait de commencer la correction 
des épreuves de la troisième édition du Potager d’un curieux. Il conserva 
jusqu’à la ﬁn la même ardeur au travail, la même passion pour l’horticulture.
M. Paillieux était membre honoraire du Conseil de la Société nationale 
d’acclimatation
6
; il y fut pendant longtemps vice-président de la section 
des végétaux. Il s’exprimait avec une précision et une clarté remarquables, 
et charmait par l’élégance de sa parole autant que par la sûreté de son juge-
ment. Tous ceux qui ont eu l’honneur de connaître M. Paillieux, en même 
temps qu’ils se rappelleront la prodigieuse activité de ce travailleur qui 
semblait toujours en mouvement, conserveront le souvenir de son exquise 
aﬀabilité et de sa bonté.
L..
(Revue horticole)
INTRODUCTION À LA PREMIÈRE ÉDITION
Depuis bientôt dix ans, nous cultivons un grand nombre de plantes 
comestibles exotiques peu connues ou inconnues.
Nous considérons comme peu connues celles dont on lit les noms dans 
quelques traités d’horticulture, mais qu’on ne rencontre que peu ou point 
dans les jardins. Nous citerons comme exemple, parmi vingt autres, la 
bardane, la baselle, la glaciale, le bénincasa
7
, qui, selon nous, sont des 
plantes peu connues.
5. NdÉ: de l’année 1898.
6. NdÉ: connue aujourd’hui sous le nom de Société nationale de protection de la nature.
7. NdÉ: ou courge cireuse.
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Nous considérons comme inconnues celles qui ne ﬁgurent que dans les 
nomenclatures botaniques et qui ne sont cultivées nulle part. Nous pou-
vons citer la moutarde tubéreuse, le stachys tubéreux, le miôya, le kudzu, 
l’asperge tubéreuse, etc.
Il existe bien peu de plantes alimentaires qui soient absolument inconnues. 
Chez les peuplades qu’ils ont visitées, les explorateurs n’ont eu qu’à ouvrir 
les yeux pour voir ce qu’elles mangeaient. Les autochtones se nourrissent 
de tous les végétaux qui, croissant spontanément, n’exigent aucun soin. 
Chez des peuples d’une civilisation diﬀérente de la nôtre, mais fort avan-
cée, on cultive tout ce qui rémunère le travail; on arrache dans les terrains 
vagues et dans les bois tout ce qui est alimentaire.
Au Japon et en Chine, les populations ne négligent aucun végétal man-
geable car la pauvreté et les famines sont courantes.
Un de nos correspondants nous disait, au sujet du Lilium tigrinum: «Dans 
la province que j’habitais, on ne le cultivait pas pour la table ; cepen-
dant, les pauvres le mangent; mais quel légume les Japonais pauvres ne 
mangent-ils pas?» Un autre correspondant, à propos du Momordica cha-
ranlia, nous écrivait: «Les Chinois le mangent aussi; ils mangent tout. 
Il serait plus facile d’énumérer les choses de provenance végétale que 
les Chinois ne mangent pas que celles qu’ils mangent.» De ce qui pré-
cède on doit conclure que tous les végétaux alimentaires sont connus; 
que, si l’on peut en rencontrer encore qui n’aient pas été signalés, ce cas 
sera bien rare. Enﬁn, que nous n’avons pas la prétention d’avoir introduit 
des plantes absolument nouvelles, et qu’on ne fera pas, en nous lisant, un 
voyage de découvertes.
Si nous consultons l’ouvrage de M. A. de Candolle, L’Origine des plantes 
cultivées, nous voyons que l’Europe centrale et septentrionale était, en des 
temps plus ou moins reculés, extrêmement pauvre en plantes potagères, 
et que notre sol n’en produisait spontanément qu’un très petit nombre. 
Les espèces que nous possédons aujourd’hui, et dont nous avons obtenu 
d’innombrables variétés, nous sont venues successivement de pays plus 
chauds que le nôtre. Une seule plante potagère, d’ailleurs insigniﬁante, 
l’arroche, nous est venue du Nord.

























[image: ] - 19 -
PRÉFACE
Réduite à ses seules productions naturelles, la France n’aurait, pour ainsi 
dire, pas de légumes. Les fèves, les pois, les haricots
8
, les oignons, les 
salsiﬁs, les pommes de terre, les melons, les citrouilles, les tomates, 
les fraisiers à gros fruits et trenteautres plantes potagères usuelles lui 
feraient défaut. Cela démontre deux choses: premièrement, qu’on ne 
peut introduire dans nos cultures des plantes potagères nouvelles qu’en 
les demandant à des contrées plus chaudes que la nôtre; deuxièmement, 
que ces plantes, entourées de soins, appropriés à leur nature, peuvent 
prospérer sous notre climat.
Après dixannées de recherches plus ou moins fructueuses, nous croyons 
le moment venu de rendre compte d’essais dont nous ne verrions jamais 
le terme. La tâche que nous avons entreprise est de telle nature qu’elle 
ne peut pas être achevée.
L’expérience nous a prouvé qu’une plante qui se montre rebelle à la 
culture sous notre climat présente quelquefois des variétés hâtives qui, 
n’exigeant pas un aussi long cours de végétation que leur type, peuvent 
prendre place dans nos jardins. Il faudra donc découvrir ces variétés.
Ce n’est d’ailleurs pas à quelques lieues de Paris, dans le jardin dont nous 
disposons, que l’expérimentation des plantes potagères exotiques doit 
se poursuivre. Comme nous l’avons dit, toutes celles dont on peut ten
-
ter l’introduction appartiennent à des climats beaucoup plus chauds que 
celui des environs de Paris. Des cultures qui échouent dans notre jardin 
réussiront souvent entre la Loire et la Méditerranée. Ce que nous n’obte-
nons qu’à l’aide des procédés de la culture maraîchère peut, dans le Midi, 
s’obtenir en plein air et devenir l’objet d’un traﬁc lucratif. Les chemins 
de fer facilitent un commerce de légumes que les distances rendaient 
impraticable autrefois.
Nous espérons que l’expérimentation des plantes mentionnées se fera 
sur divers points du territoire, dans des conditions plus favorables que 
celles qui nous étaient imposées. En ce moment déjà, des eﬀorts méri-
toires sont faits dans nos départements méditerranéens. Nous formons 
des vœux ardents pour leur succès.
8. L’origine du haricot commun n’est pas connue; mais il est trop sensible au froid pour 
être né sous notre climat.
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Nous présentons les résultats, bons ou mauvais, que chaque essai nous 
a donnés. L’expérimentateur à venir pourra donc éviter des expériences 
inutiles, ou du moins choisir les plantes qui lui sembleront oﬀrir le plus de 
chances de succès. Instruit par les synonymes que nous avons eu soin 
d’indiquer, il ne sera pas exposé à recevoir sous un nom inconnu, et par 
conséquent comme plante nouvelle, une espèce qu’il possédera peut-
être depuis longtemps, et que, quelquefois même, il aura rejetée de ses 
cultures.
Nous avons pour but l’extension du domaine de l’horticulture potagère; 
s’il arrive que nous ayons aidé à la propagation de plantes utiles, en si 
petit nombre que ce soit, nous nous estimerons très heureux.
PRÉFACE DE LA TROISIÈME ÉDITION
Depuis le jour où la Société nationale d’acclimatation a commencé la 
publication du Potager d’un curieux, c’est-à-dire depuis treize ans, nous 
n’avons pas interrompu nos recherches un seul instant et nous avons pu 
nous procurer et expérimenter plus de centplantes qui ne ﬁgurent pas 
dans la première édition.
Aujourd’hui, après vingt-trois années de recherches, le champ nous 
semble à peu près épuisé, et nous doutons qu’il nous soit possible de 
trouver chaque année une ou deux espèces qui nous aient échappé 
jusqu’ici. L’Asie, l’Afrique, l’Amérique, nous ont donné ce qu’elles pos-
sédaient, mais l’Océanie, l’Australie, la Nouvelle-Zélande ne nous ont 
rien fourni, parce qu’elles ne possèdent réellement aucune plante ali-
mentaire indigène, spontanée ou cultivée, autre que l’igname, la patate 
et le taro
9
.
Ce n’est cependant pas que les plantes comestibles soient en petit 
nombre sur la surface habitée du globe.
Un botaniste américain, M.Lewis Sturtevant, de Framingham (Massachu-
setts), a pris la peine de compter les plantes comestibles qui existent dans 
9. NdÉ: le point de vue des auteurs est ici très européanocentré et se base sur les goûts 
européens.
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le monde et en a trouvé4233, divisées en 1353espèces et 170genres. 
211espèces seraient, selon l’auteur que nous citons, cultivées pour la cui-
sine, en qualité de légumes; ce petit nombre d’espèces ne formerait que 
le quart du nombre total des espèces comestibles connues.
Les chercheurs à venir seront sans doute encouragés par ces chiﬀres 
à fouiller encore dans le champ immense où nous ne savons plus rien 
découvrir. Nos vœux les accompagneront.
Mais, s’il est aujourd’hui impossible, ou tout au moins très diﬃcile, de 
trouver dans la ﬂore alimentaire exotique des plantes qui puissent être 
utilement introduites dans nos potagers, il serait relativement facile 
d’augmenter les ressources de cet ordre dans nos colonies
10
, en donnant 
à chacune d’elles ce qui lui manque et ce que les autres possèdent.
Au cours de nos recherches, nous avons reconnu que des légumes d’un 
usage habituel dans telle ou telle de nos possessions lointaines étaient 
souvent absolument inconnus chez leurs sœurs françaises.
Sans négliger ce qui peut être emprunté à l’étranger, au Japon, en Chine, 
aux Indes, en Amérique du Sud et en Afrique. Pour atteindre le but visé, 
nous pouvons procéder par voie d’échange entre nos colonies, par accli-
matation mutuelle.
Le succès ne fait aucun doute.
Dans plusieurs de nos possessions existent, établis et entretenus aux frais 
de l’État, des jardins dans lesquels on cultive les légumes d’Europe, et 
quelques-uns y végètent passablement, à condition que les semences 
y soient fréquemment renouvelées. Dans tous leurs établissements ou 
stations, nos missionnaires entretiennent aussi des jardins dans lesquels 
ils cultivent ces mêmes légumes, pour leur propre alimentation et pour 
enseigner et en propager la culture et l’usage.
Qu’on se représente donc combien serait abondant et salutaire l’ap-
provisionnement végétal de nos colonies, si, à ces légumes d’Europe, 
péniblement obtenus, venaient se joindre ceux qui se refusent à croître 
sous notre climat, mais qui prospéreraient aussi bien à la Guyane qu’au 
Gabon, aux Antilles qu’en Cochinchine, etc., et qui se répandraient par-
10. NdÉ: les propos des auteurs au sujet des colonies françaises possédées au 
e
siècle 
découlent des mœurs particuliers de l’époque, que l’éditeur ne partage pas.
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tout où nos compatriotes subissent encore aujourd’hui des privations par 
l’extrême rareté des végétaux alimentaires.
Supposons un instant que nous nous occupons exclusivement du Congo. 
Il possède, à Libreville, un jardin colonial qui est en d’excellentes mains, 
et, dans le Haut-Congo, des missionnaires qui ne négligent pas de culti-
ver les légumes de France. Si cette colonie recevait:
Du Japon et de la Chine: le daïkon, le pé-tsaï, le Sinapis napiformis, le 
Trapa bicornis, le nélombo;
De la Cochinchine et du Tonkin: le haricot de Baria, le Pachyrhizusangu-
latus, Ipomæa reptans, de nombreuses variétés de sojas, les meilleures 
variétés de dolics;
De Pondichéry et de l’Inde anglaise: la baselle à feuilles en cœur, le 
Benincasa cerifera, vingtvariétés du Phaseolus mungo, le cajan ou ambre-
vade (Cajanus indicus), le pois carré (Psophocarpus tetragonolobus), 
légumineuse vivace dont la gousse, relevée de quatreailes très saillantes, 
est excellente à consommer au vert;
De la Nouvelle-Calédonie et de Tahiti: d’excellents taros et trentevarié-
tés d’ignames;
Des Antilles: le gombo, le Maranta arundinacea, le Cucumis anguria, le 
Pachyrhizustuberosus, la chayote (Sechium edu’e), le Solanum betaceum 
ou tomate en arbre, arbrisseau qui produit en abondance des fruits sucrés 
acidulés dont on peut faire des sauces et des marmelades;
De l’Équateur: le Solanum muricatum, le Solanum quitoense;
De l’Amérique du Sud: les Canna edulis et discolor, l’arracacia, le Dios-
corea triloba, aussi farineux et bon que la pomme de terre, les variétés 
volumineuses de l’Oxalis crenata, le Pachyrhizus tuberosus de La Paz, 
le quinoa blanc, la claytone perfoliée, le Physalis peruviana, le pois de 
septans ou haricot de Lima (Phaseolus lunatus), haricot vivace dont la 
graine est d’excellente qualité, le dolic asperge ou à longue cosse (Doli-
chos  sesquipedalis), qui pourrait rendre de grands services dans nos 
colonies en raison de son abondante production de gousses qui, cueillies 
avant la complète maturité, s’emploient comme les haricots verts;
De Java: le Coleus tuberosus; De Madagascar: le Plectranthus ternatus; 
le haricot de Madagascar ou du Cap (Phaseolus capensis);
D’Espagne ou d’Asie: la courge de Siam.
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Si, disons-nous, le Congo recevait toutes ces plantes, de facile culture et 
usuelles dans les pays chauds, cette grande variété de légumes ne serait-
elle pas un gage de santé?
Au moment où notre expansion coloniale occupe tous les esprits et 
provoque tant d’eﬀorts, l’œuvre que nous indiquons ici sollicite tous les 
hommes de bonne volonté, les directeurs des jardins botaniques, les jar-
diniers coloniaux, les missionnaires et, particulièrement, notre Société 
nationale d’acclimatation.
Cette nouvelle édition du Potager d’un curieux est accompagnée de ﬁgures 
inédites et d’autres dont les clichés ont été obligeamment mis à notre dispo-
sition par la direction de Revue horticole, par la maison Vilmorin-Andrieux 
et C
ie
, la Société nationale d’acclimatation et le journal Le Naturaliste. 
Nous adressons à tous nos bien vifs remerciements.
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CCOUB DE SYRIE
GUNDELIA TOURNEFORTII
 L.
11
Fam. des composées.
Plante laiteuse comme le scolyme. Tige assez 
forte, rameuse, atteignant 30 à 40 centi-
mètres de hauteur. Feuilles radicales longues, 
profondément incisées, à lobes bordés 
de dents épineuses. La nervure principale 
est grosse, blanche et couverte de duvet; feuilles caulinaires sessiles, 
semi-amplexicaules. En juin-août, ﬂeurs purpurines, en capitules ovales, 
ressemblant à ceux de certains panicauts (eryngium). Involucre unisérié, 
monophylle, plus court que les ﬂeurs, à écailles terminées par une pointe 
épineuse. Corolle régulière, glabre, à cinqlobes plus longs que le tube. 
Étamines 5, non saillantes. Stigmate biﬁde. Les quatreﬂeurons de la cir-
conférence sont mâles ou stériles; celui du centre est hermaphrodite. 
Fruit (achaine) assez gros, ovale, dépourvu d’aigrette.
Plante vivace, originaire de l’Asie Mineure, où elle croît dans les lieux non 
cultivés. Tournefort l’observa dans son voyage au Levant et la nomma 
gundelia, du nom de Gundelsheimer, son ami, qui l’accompagna dans 
ce voyage. On la cultiva longtemps, au jardin des plantes de Paris, de 
graines provenant de ce voyage; on la perdit ensuite, mais on ne tarda 
pas à se la procurer de nouveau. Aujourd’hui, on y possède de forts pieds 
de gundelia, mais ils produisent très peu de graines fertiles. D’autre part, 
comme chez beaucoup de plantes à racines pivotantes ou lactescentes, 
la division des touﬀes n’est guère praticable. Le gundelia est donc d’une 
multiplication diﬃcile.
Sa culture présente aussi quelques diﬃcultés. Originaire d’un pays où la 
saison humide et végétative est de courte durée et suivie d’une période de 
sécheresse absolue, il arrive que, cultivée chez nous, la plante ait achevé 
sa végétation vers le milieu de l’été. À partir de ce moment commence 
pour elle la période de repos, qui correspondrait justement, dans son pays 
11. NdÉ: l’abréviation ici correspond au nom de la personne ayant découvert la plante.
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d’origine, à la saison sèche. Nos automnes étant ordinairement pluvieux, 
il faut donc protéger la plante de l’humidité en la couvrant d’une cloche 
ou d’un châssis, sous peine de la voir bientôt atteinte par la pourriture. 
Une lettre adressée par M.Blanche, consul de France à Tripoli en Syrie, 
nous a été obligeamment communiquée. Elle fait connaître un usage 
de la plante que nous ne soupçonnions pas : «En parlant de plantes 
qui vivent dans tous les milieux, je vous en envoie une sur laquelle j’ap-
pelle toute votre sollicitude: c’est le Gimdelia tournefortii L., à grosses 
racines et à feuilles épineuses. Les Arabes l’appellent accoub. Cela fait 
de nombreuses années que j’ai le désir de l’acclimater chez nous; j’ai dû 
vous en envoyer autrefois; j’en ai envoyé à Decaisne et à Palerme, etc., 
et je n’ai pas réussi; je recommence mes essais de naturalisation cette 
année. C’est surtout comme plante potagère qu’elle mérite l’attention. 
Les jeunes pousses dépouillées de leurs épines, et surtout les capitules à 
l’état de boutons naissants, constituent un légume extrêmement estimé 
des Arabes, et qui, à mon avis, vaut l’artichaut.»
En Syrie, selon Boissier dans son herbier Flora orientalis, on mange les 
jeunes tiges de cette plante après les avoir fait cuire.
On la connaît sous le nom de accoub.
Olivier, dans son Voyage en Orient, remarque que les racines de cette 
plante sont plus savoureuses et bien moins fades que celles du salsiﬁs et 
de la scorsonère.
«Il ne fait aucun doute, dit-il, que cette plante ne réussisse très bien dans 
toute la France méridionale, et ne puisse y devenir une de nos meilleures 
plantes potagères.» (Lamarck, Encyclopédie, suppl.).
On voit, par ce qui précède, que les racines, les tiges, les capitules de 
l’accoub sont également comestibles, et que la plante entière constitue 
un excellent légume. Il n’avait pas été dit, avant la lettre de M.Blanche, 
que les capitules à l’état de boutons naissants fussent particulièrement 
recherchés; or, ce sont précisément ces capitules que nous avons pu 
déguster. Nous n’avons pas jusqu’ici possédé un nombre de pieds qui 
nous permît de sacriﬁer quelques sujets pour en manger les racines ou 
les côtes; mais, expérience faite, l’un de nous pouvait, en juin1886, écrire 
à des amis: «Légume excellent! Plante féroce! Mon jardinier s’en est 
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approché avec précaution, le sécateur à la main. Il a détaché une tren-
taine de boutons à ﬂeur, ronds et du volume d’une grosse fraise ananas.
J’ai coupé les épines dont ils sont garnis et je les ai jetés au fur et à mesure 
dans l’eau fraîche.
Au contact du fer, la section devient noire comme celle de l’artichaut.
Les boutons ont été cuits à l’eau et accommodés au beurre comme les 
ﬂageolets, sans persil.
Le résultat a été extrêmement satisfaisant, et ce n’est pas seulement l’avis 
de l’amateur qui vous écrit, mais aussi celui de toute sa famille.
Le goût du légume est également voisin de celui de l’asperge et de celui 
de l’artichaut.
L’accoub serait appelé par les gourmets s’il n’était pas le plus redoutable 
des chardons, si les cuisiniers pouvaient l’accepter.»
Un de nos correspondants, le D
r
G., nous écri-
vait de Dijon, en octobre1890: «J’ai fait, 
cette année, une récolte d’accoub qui 
a été trouvée excellente par tous.»
Nous cherchons à multiplier la 
plante, mais c’est une opération 
fort longue. Les graines lèvent 
diﬃcilement, quelques-unes 
au bout d’unmois, d’autres 
au bout de trois mois. 
La moitié n’aboutit pas. 
La plante exige ensuite 
quatre ans au moins 
pour atteindre son plein 
potentiel de production.
Nous appelons néanmoins 
toute l’attention des ama
-
teurs sur le gundelia ; s’il 
ne peut pas être vendu, il 
mérite une place d’honneur 
dans leurs jardins et sur leurs 
tables.
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Les diﬃcultés que peut présenter sa culture dans les environs de Paris 
n’existeraient pas dans le Var, dans les Alpes-Maritimes, etc., où la dis-
tribution de l’humidité et de la sécheresse est à peu près la même qu’en 
Syrie. Il est très désirable que des essais sérieux soient faits et qu’un résul-
tat heureux soit le prix du zèle persévérant de notre consul.
IL À FLEURS COMESTIBLES
ALLIUM ODORUM 
L., Mant., 62
12
.
Fam. des liliacées.
Bulbe tuniqué, brun. Hampe nue. Feuilles 
linéaires, planes, canaliculées. Ombelle 
multiﬂore. Fleurs blanches, dressées, assez 
grandes, portées sur des pédicelles de 10 
à 15 millimètres ; bractées hyalines. Spathe 
biﬁde, membraneuse, trois ou quatre fois plus courte que l’ombelle. 
Anthères d’un lilas fauve. Ovaire à trois loges, vert, surmonté d’un style 
court.
L’ail odorant est une plante potagère du Japon, de la Chine et de la 
Cochinchine où elle porte le nom de nira. Nous en avons reçu les graines 
de Yokohama et de Saïgon. Elle est assez jolie pour être également consi
-
dérée comme ornementale.
L’Allium odorum se trouve partout à l’état sauvage dans les montagnes 
de Pékin. On le cultive aussi dans tous les jardins, sous le nom de kien. 
Les Chinois mangent la plante entière crue. Elle ﬂeurit au mois d’août, et, 
à cette époque de l’année, on en vend aux marchés les ﬂeurs coupées, 
qu’ils mangent également
13
.
Les renseignements qui précèdent nous ont suggéré l’idée d’un essai qui 
a réussi.
12. Il ne faut pas confondre cette plante avec l’ail odorant, Allium fragrans Vent., 
Nothoscordum fragrans Kunth.
13. Selon le D
r 
E. Bretschneider.
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Nous avons décoré une salade de chicorée avec des ﬂeurs d’Allium odo-
rum, comme on le pratique avec celles de la capucine. Mêlées à la salade, 
ces ﬂeurs lui ont communiqué un parfum spécial, qui n’est pas sans ana-
logie avec celui que recherchent les amateurs lorsqu’ils introduisent dans 
la salade de chicorée ce qu’on appelle communément le chapon. Nos 
amis, après dégustation, ont donné leur approbation à notre tentative, et 
il y a peut-être là un emploi qui ne serait pas à dédaigner. On peut, en 
eﬀet, cueillir les ﬂeurs de l’ail odorant pendant deuxmois, du 1
er
août au 
1
er
octobre, et peut-être plus longtemps encore.
La plante donne en abondance des graines que l’on sème au mois d’avril; 
en procédant ainsi, on n’obtient de ﬂeurs que la seconde année; mais, 
sur plantation de bulbes, elles 
apparaissent dès le 1
er
août.
L’Allium odorum est une plante 
vivace, absolument rustique.
D’après M. de Heldreich, 
l’Allium roseum L. et l’Allium 
neapolitanum cyrillo, qui 
en est voisin, fournissent 
des bulbes comestibles. 
Ces deux plantes sont 
originaires de la région médi-
terranéenne. La dernière est 
cultivée massivement dans le 
Midi de la France, et 
ses ﬂeurs, d’un blanc 
pur, sont expédiées 
aux ﬂeuristes des 
grandes villes pour 
la confection de bou-
quets pendant l’hiver.
Une autre espèce, l’Allium lep-
tophyllum wallich, de l’Himalaya, 
produit des bulbes plus fortement 
piquants que ceux des oignons 
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ordinaires. Le capitaine Pogson les considère comme sudoriﬁques. Ses 
feuilles forment, dit-on, un bon condiment.
Nous avons reçu du Japon, par l’aimable entremise de M.M. Vilmorin  
l’Allium nipponicum Franch. et Sav.
Selon MM.Batchelor et Miyabe (Ainu Economic plants, Transactions of 
the Asiatic Society of Japan, vol. XXI, 1893. p.231), cet allium porterait les 
noms de membiru, nobiru chez les Aïnos qui mangent généralement les 
bulbes frais, en salade, et qui les emploient parfois «pour donner une 
délicate saveur aux aliments».
Une autre espèce d’allium, l’Allium japonicum regel, du Japon, que nous 
avions trouvé signalée dans la Liste des plantes alimentaires en usage au 
Japon, par M.Edward Kinch (Transactions of the Asiatic Society of Japan, 
tomeXI, 1883), nous a été également procurée par M.M.Vilmorin.
La plante que nous avons reçue sous ce dernier nom n’était autre chose que 
l’Allium uleraceum, plante commune en France et de très médiocre intérêt.
LTRŒMÈRE LIUTO
ALSTRŒMERIALIGTU 
L.; AlstrœmeriaLigta 
Ruiz et Pav.
Fam. des amaryllidacées.
Tiges, les unes stériles, hautes de 20 à 
25centimètres, terminées par une rosette de 
feuilles; les autres, trois à six ﬂores, hautes 
de 30 à 40 centimètres. Feuilles petites, 
lancéolées-linéaires ; celle des rosettes spatulées, oblongues. Fleurs 
grandes, penchées, comme bilabiées, disposées en ombelle simple. 
Pédoncules plus longs que les feuilles ﬂorales. Sépales blancs, tachetés 
de rouge. Pétales écarlates, immaculés. Racines fasciculées, arrondies, 
épaisses, revêtues d’une écorce brune, un peu noueuse.
Cette plante croît sur les bords des ruisseaux, au Pérou et au Chili. Dans 
ce dernier pays, elle se nomme liuto.
«L’alstrœmère liuto parait être celle qui donne le véritable chuño, fécule 
que l’on extrait des tubercules par le même moyen que l’on extrait la 
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ALTRŒMÈRE LIUTO
fécule des pommes de terre. Au Chili, on l’emploie fréquemment, sur-
tout pour les malades et pour les personnes dont l’estomac est délicat. 
Elle pousse surtout dans les provinces de Cauquenes et de Conception.» 
(Claudio Gay, Flora Chilena, vol. VI, p.85.) Tout l’intérêt de la présente 
note est dans les renseignements que nous avons recueillis sur la pré-
cieuse fécule du liuto. Nous ne changerons pas une syllabe aux réponses 
qui ont été faites aux questions que nous avons posées.
Le liuto pousse uniquement dans les terrains sablonneux et humides, à 
température tempérée, semblable à celle du département de la Seine
14
.
Une seule espèce est connue dans le pays (concepcion). On n’y connaît 
pas l’Alstrœmère pelegrina, dont parle Claude Gay.
Le nom chilien de la plante est liuto, le seul connu dans le pays de production. 
Le chuño est trouvable dans le commerce pour la consommation locale et 
marche très bien au Chili mais s’exporte peu.
Le chuño n’est fabriqué ni dans les usines ni dans les familles. Les pauvres 
gens arrachent les racines. Les femmes s’occupent exclusivement de la 
fabrication, qui se fait en mars et avril, et portent au fur et à mesure, sur le 
marché, le produit de leur travail.
On pourrait en demander au Chili et en recevoir une certaine quantité. Il 
se conserve parfaitement.
Opinion de M. le D
r
 Thévenot sur la valeur alimentaire du chuño de liuto: 
M.le D
r
 Thévenot a longtemps exercé la médecine au Chili, où il jouissait 
de la plus haute considération. Il habite maintenant Paris, et nous lui avons 
été présentés par un de nos amis, M.A., grand propriétaire terrien au 
Chili. Voici le résumé de l’entretien que nous avons eu, au sujet du chuño: 
«Le chuño est un excellent aliment, moins riche peut-être que certaines 
autres fécules, mais léger, de digestion très facile, très utile aux enfants et 
aux convalescents. On en fait de très bonnes pâtisseries. M.A. a poussé 
l’obligeance jusqu’à nous apporter du Chili des racines de liuto et une 
14. NdÉ: ancien département français modiﬁé et divisé en 1968 pour former les actuels 
départements d’Île-de-France (Paris, Hauts-de-Seine, Seine-Saint-Denis et Val-de-Marne).
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certaine quantité de chuño qui, à la dégustation, a répondu à l’opinion 
que nous nous en étions faite, et a permis à M. le D
r 
Mène de présenter, le 
12mai 1885, à la cinquième section de la Société d’acclimatation, un rap-
port dont nous extrayons ce qui suit: la petite quantité de chuño que j’ai 
reçue, et qui vient d’un don de M. Paillieux à la Société d’acclimatation, ne 
m’a pas permis de faire de nombreuses expériences, et je ne puis donner 
des conclusions complètes sur la valeur de ce produit; mais les résultats 
que j’ai obtenus sont très bons.
Comme aliment, le chuño est excellent en potage, soit au bouillon, soit au 
lait, à raison d’une cuillerée pour un bol de liquide; on délaye à froid et l’on 
verse pendant l’ébullition, on laisse bouillir pendant quatre à cinqminutes. Le 
chuño épaissit peu par la cuisson et forme un potage sans grumeaux, laissant 
apercevoir quelques petits grains transparents comme du tapioca et don-
nant seulement au bouillon ou au lait une consistance un peu plus épaisse.
Très agréable au goût, il forme un potage vraiment délicat, très facile à 
digérer.
Je l’ai fait consommer à des convalescents, qui l’ont digéré sans aucune 
peine et m’en ont redemandé car goûtu et bon pour la santé.
J’en ai donné à des enfants de six à dixmois dans du lait; les parents ont 
été très satisfaits et m’ont demandé s’il était possible de s’en procurer de 
nouveau, les enfants consommant ce potage avec plaisir.
Chez deux malades atteints de gastralgie et digérant très diﬃcilement, le 
chuño a été bien toléré sans occasionner les renvois et les gonﬂements 
d’estomac auxquels ils étaient sujets après l’ingestion de presque tous les 
aliments.
Administré à l’extérieur sous forme de cataplasme, dans un cas de début 
d’inﬂammation phlegmoneuse du dos du pied et dans un orgelet de la 
paupière supérieure, il a produit un soulagement marqué.
Employé en lotion avec de l’eau tiède à raison d’une cuillerée pour les 
deux tiers d’un bol d’eau, suivies d’une application de chuño en poudre, 
il a amené un prompt soulagement dans un cas d’érythème de la jambe.
Il peut aussi remplacer la poudre de riz pour apaiser la peau après rasage.»
En somme, le liuto pourrait nous rendre bien des services si l’on pouvait en 
pratiquer la culture. Le climat n’y apporterait sans doute pas un obstacle 
insurmontable.
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On sait que plusieurs alstrœmères se montrent rustiques sous le climat 
de Paris, et nous avons eu pendant plusieurs années une touﬀe d’Als-
trœmère pelef/rina L. qui a résisté, sans abri, aux hivers. L’Alstrœmère 
versicolor Ruiz et Pav., qui pourrait être cultivé comme plante d’ornement 
pour ses curieuses ﬂeurs aux coloris les plus brillants et les plus variés, 
supporte parfaitement le plein air dans l’école de botanique du Muséum.
MARANTE DE PALMER, QUÉLITE
AMARANTUS PALMERI S
. Wats.
À son retour d’un voyage en Basse-Californie, 
M.Diguet, voyageur naturaliste, nous a remis 
un sachet de graines d’Amarantus palmeri S. 
Wats., qui est désigné en Basse-Californie 
sous le nom de quélite.
D’après une note qui nous a été remise par 
M.Diguet, cette plante croît dans les terres argileuses ou argilo-sableuses. 
On ne la rencontre qu’après les pluies de l’été, époque à laquelle elle se 
développe rapidement. Elle ne pousse pas pendant l’hiver, même après 
les pluies. Sa taille est variable suivant les circonstances dans lesquelles 
elle croît: elle varie entre 30centimètres et 2mètres.
Les régions que cette plante aﬀectionne plus particulièrement pour 
former de véritables champs, sont les plateaux de la Sierra, et principale
-
ment certains endroits de ces plateaux désignés sous le nom de lagunas, 
dépressions où, pendant plusieurs jours, les eaux pluviales restent accu-
mulées. Les grandes plaines du penchant Paciﬁque sont encore plus 
propices; les terres y étant fortement imprégnées de nitrates, le quélite y 
atteint sa taille maximum, c’est-à-dire 2mètres.
Le quélite est employé en Basse-Californie comme fourrage, et les 
Californiens le consomment jeune, comme salade et comme épinard. 
M.Diguet dit que c’est un légume excellent, qu’il préfère à l’épinard.
Comme fourrage, le quélite peut être consommé par le bétail, soit frais, 
soit sec. Frais, il doit être employé aussitôt coupé, car, pendant la période 
de fenaison, il subit une sorte de fermentation qui le rend toxique. 
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Comme rendement à l’hectare, le quélite donnerait, en foin sec, un poids 
supérieur à 3tonnes. Une seule plante exige, pour son développement 
normal, une surface de terrain de 200 à 250centimètres carrés.
Les plantes que nous avons obtenues en 1895 étaient en très petit nombre 
et se sont mal développées. Nous avons pu cependant faire une récolte 
de graines qui nous a permis de faire un nouvel ensemencement en 1896. 
Cette fois, les plantes ont poussé vigoureusement et ont atteint plus de 
1mètre de hauteur. Les feuilles, préparées comme l’épinard, ne nous ont 
pas paru avoir de supériorité marquée sur celles des autres amarantes.
Notre provision de graines nous permettra aisément de faire une culture 
un peu plus étendue, en vue de vériﬁer les assertions de M.Diguet, qui 
pense que le quélite pourrait rendre des services comme plante fourra-
gère, en raison de son rendement considérable.
Il y aurait peut-être des essais à tenter en Algérie. Nous avons, à cet eﬀet, 
envoyé des graines à M. le D
r
Trabut, botaniste du gouvernement, à Alger.
En somme, les amarantes potagères sont utilisées par de nombreuses 
populations; c’est à ce titre qu’elles ﬁgurent ici. Nous n’en recomman-
dons pas la culture. 
MARANTE OLÉRACÉE
Brède, épinard marron. — Natya Sag (Inde 
mérid.). Caruru (Brésil).
AMARANTUS OLERACEUS 
L.; Euxolus oleraceus 
Moq.; Albersia ohracea Kunth.
Fam. des amarantacées.
Plante annuelle à tiges dressées ou ascen-
dantes, hautes de 30 à 50centimètres, garnies 
de feuilles d’un vert pâle, pétiolées, ovales, très obtuses, échancrées, un 
peu rugueuses. En juillet-août, ﬂeurs verdâtres, disposées au sommet de 
la plante, ainsi que dans les aisselles des feuilles supérieures, en épillets 
plus courts que les pétioles des feuilles et formant des épis dressés, obtus, 
denses; calice une fois plus long que les bractées.
Fruit utriculaire, ovale, lisse, aigu.
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«Cette plante utile et comestible est très commune aux Antilles. On la 
rencontre partout. Les habitants en mangent les feuilles, assaisonnées 
comme celles des épinards de France, auxquels elle ressemble assez 
par son port. On l’utilise dans le fameux ragoût créole nommé calalou.» 
(Descourtilz, Flore des Antilles.)
Au Brésil, cette espèce et l’Amarantus ﬂavus L. se mangent comme les 
épinards. On les confond toutes les deux sous le nom de caruru.
«L’Amarante oléracée et ses variétés sont cultivées à grande échelle par 
les autochtones dans toute l’Inde. On les consomme surtout lorsqu’il 
pleut. La partie de la plante qui se mange est sa tige, qui est tendre et 
succulente. On la coupe en petits morceaux et on la prépare comme les 
haricots. À mon goût, c’est un légume très insipide, à peine acceptable 
lorsqu’on ne peut pas se procurer un autre légume frais.
Le D
r
 Roxburgh dit qu’il en existe plusieurs variétés cultivées comme 
légumes, parmi lesquelles on doit distinguer les suivantes:
vividis. — Verte, ordinaire, très cultivée.
ruber. — Belle variété à tige rouge clair, brillant. Les branches, les pétioles, les 
nervures, les veines et les feuilles elles-mêmes sont plutôt couleur de rouille.
albus. — Toutes les parties qui sont rouges dans la précédente sont chez 
celle-ci d’un blanc clair et brillant. Très cultivée dans le Bengale.
giganteus. — Haute de 1,5 à 2,4mètres avec une tige grosse comme le 
poignet. Les sommités tendres et succulentes de ses tiges, ainsi que ses 
branches, sont quelquefois servies pour remplacer l’asperge
15
.»
On cultive encore les Amarantus gangeticus L. [Lal sag
16
],  tristis L., 
(Mekanada en sancr.; Sirru rirai, en Tam.) en Inde.
Le B. P. Camboué nous a envoyé de Madagascar des graines de l’Amaran-
tus spinosus L., que les Madécasses mangent comme herbe potagère sous 
le nom de anampatsa. Cette espèce est employée au même usage dans 
beaucoup de régions, notamment en Inde, où on l’appelle kantanatya.
Nous avons reçu de M.Pierre, agent des cultures coloniales au Gabon, 
les graines d’une plante étiquetée épinard du Gabon, que nous avons 
15. Firminger, A manual of gardening for Bengal.
16. D’après le Special Catalogue of exhibits, etc. Colonial and lndian Exhibition, 1886, 
l’Amarantus gungelicus est peut-être le plus important des sag (légumes verts utilisés 
comme l’épinard) cultivés en Inde.
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reconnue comme de l’Euxolus caudatus Moq. ; cette espèce est fré-
quemment employée comme légume dans nos possessions de l’Afrique 
occidentale.
NGOURIE DES ANTILLES
Concombre des Antilles. — Concombre 
marron. — C. à épines. — C.sauvage. — 
C.épineux d’Amérique.
CUCUMISANGURIA
L.
Fam. des cucurbitacées.
Plante annuelle. Tiges rampantes, angu-
leuses, hispides, longues de2 à 2mètres50. 
Feuilles pétiolées, palmées, profondément sinuées et rudes au toucher. 
Fleurs jaunes, axillaires, petites comme celles de la bryone. Aux ﬂeurs 
femelles succèdent des fruits ovoïdes, d’un vert blanchâtre, hérissés par-
tout de petites pointes spinuliformes. Pédoncule très long.
Le petit volume du fruit et les épines molles dont il est hérissé lui donnent 
l’apparence d’un marron d’Inde.
Ce concombre ﬁgure depuis longtemps dans les catalogues sous le nom 
de concombre arada, qui ne lui appartient pas. Le concombre arada, 
décrit par Descourtilz, tire son nom d’une conformation particulière qui 
le fait ressembler, en un certain point, aux femmes de la tribu des Aradas. 
Nous n’avons pas réussi à nous le procurer jusqu’ici. C’est le Cucumis 
compressus de Linné.
Le concombre angourie croît partout naturellement aux Antilles, principa-
lement dans les savanes sèches et près des rivières dont les bords oﬀrent 
une riche végétation. On le rencontre dans la Nouvelle-Grenade
17
, au 
Brésil, près de Bahia, dans toute l’Amérique du Sud, principalement dans 
sa partie orientale, où il est fréquemment cultivé dans les potagers.
17. NdÉ: ancien nom de la Colombie, qui rassemblait au 
e
 la Colombie, l’Équateur,  
le Panamá et le Venezuela actuels.
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La culture de l’angourie ne présente aucune diﬃculté. Cinq mois 
s’écoulent entre la date du semis et celle de la récolte. On sème sous 
châssis, enmars; on met le plant en pot enavril; on met en place, sous 
cloche, du 15 au 25mai; on récolte à partir du 10août. La fructiﬁcation 
est d’une abondance extraordinaire: on peut compter sur une centaine 
de fruits par pied, mais si les plantes reçoivent la pluie pendant plusieurs 
jours, la récolte est entièrement détruite. Cependant, il est impossible de 
les cultiver sous serre, elles l’emplissent promptement, y étouﬀent et ne 
peuvent plus rien produire. L’angourie n’exige pas de couche neuve ou 
vieille; il suﬃt de la planter en poquets espacés de 2mètres, garnis d’un 
peu de fumier consommé. Bien qu’elle ne supporte pas la pluie, elle doit 
être généreusement arrosée. Les fruits se formant loin du pied ne sont 
pas atteints par l’eau. On a soin de la verser au centre d’un petit bassin 
creusé autour de la plante.
On ne retire pas les cloches, qu’on élève sur trois crémaillères. Le 
10août1876, nous avons présenté à la Société nationale d’horticulture 
de France des angouries admirables, semées le 16mars et chargées d’une 
multitude de fruits à point pour la récolte. Sous le climat de Paris, c’est 
une plante d’amateur que nous avons pris grand plaisir à cultiver. Dans le 
Midi, sa culture serait certainement rémunératrice, comme on pourra en 
juger par ses usages.
Les fruits de l’angourie se mangent en salade. À la Basse-Terre (Gua
-
deloupe), nos soldats de l’infanterie de marine les cueillent dans leurs 
promenades autour de la ville. On prépare de diverses manières ce joli 
petit concombre, en sauce, en calalou, en conserves au vinaigre, notam-
ment dans celles qui portent, aux colonies, le nom d’achards.
Selon Descourtilz (Flore des Antilles), pour le préparer, on le coupe par le 
milieu et on enlève les graines qu’il contient en nombre inﬁni, puis on le 
fait cuire seul, ou avec du jambon, ou des crabes, ou des tomates, ou bien 
encore avec de la morue. Pour le conﬁre au vinaigre, il faut le dépouiller de 
ses graines et ajouter des tiges, des pampres et des fruits verts de piment.
Le D
r
Sagot, dans le Bulletin de la Société nationale d’acclimatation, 2°série, 
volumeVI, 1872, page550, nous dit que le jeune fruit cuit du Cucumis 
anguria est tendre et très agréable. La plante, dans un bon terrain, fructiﬁe 
beaucoup. C’est le Pepinhodo mato des colonies portugaises.
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M.Naudin, dans les Annales des sciences naturelles, a publié sur le Cucu-
mis anguria une note instructive et intéressante à laquelle nous renvoyons 
le lecteur. Selon lui, la plante est bien d’origine américaine, ce dont il 
avait douté d’abord. Elle est considérée comme potagère et cultivée 
comme telle dans une grande partie de l’Amérique. Il semble que, sous 
ce rapport, on en ait tiré quelque parti en Italie, dans le siècle dernier, 
comme nous l’apprennent Gilii et Xuares, dans un ouvrage aujourd’hui 
fort rare (Osservazioni ﬁtologiche, etc.), qui fait partie de la bibliothèque 
de M.Delessert et de celle de l’Institut.
Nous avons testé l’angourie comme légume cuit. Cueillis à demi-grosseur, 
ses fruits ont été pelés, cuits entiers et accommodés comme les haricots 
ﬂageolets frais. C’est un plat agréable, qui plaira au plus grand nombre, 
mais pas à tout le monde.
Nous avons conservé des fruits de notre petit concombre dans du vinaigre, 
préparé avec ﬂeurs de sureau, piment, estragon, oignons catawissa, etc., 
sans leur enlever leurs graines. Nous considérons cette précaution comme 
inutile. Cette conserve est bonne et jolie. On devra cueillir les fruits avant 
leur entier développement; leur peau durcit assez vite.
Pour conclure, nous recommandons vivement la culture de l’angourie 
aux amateurs de la région de Paris et aux horticulteurs ou maraîchers du 
Midi. La vente de ses fruits nous semble assurée.
NYS-WORTEL
ANNESORHIZA MONTANA
  Eckl. et Zeyh. 
et A. macrocarpa Eckl. et Zeyh.
Fam. des ombellifères.
Sous le nom d’Anys-Wortel, M. le D
r
 Mac 
Owan, botaniste du gouvernement à Cape 
Town (Le Cap), nous a adressé en mai1895 
les graines de deuxespèces d’annesorhiza, 
plantes de la famille des ombellifères qui croissent à l’état sauvage sur les 
montagnes du Cap, et qui sont mangées par les Boers et les indigènes.
La partie comestible est la racine. « On croirait, nous disait M. Mac 
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Owan, voir des panais larges comme un doigt: leur saveur est telle qu’on 
pourrait supposer qu’elles ont été cuites avec de l’anis.»
Les graines qui nous ont été si obligeamment envoyées par notre aimable 
correspondant ont très bien germé: elles appartenaient à deuxespèces: 
Annesorhiza montana Eckl. et Zeyh., à feuilles plates, bi-tripennatisé-
quées; Annesorhiza macrocarpa Eckl. et Zeyh., à feuilles très découpées.
Les plantes obtenues ont été mises en plein air, en sol bien ameubli, et 
nous avons recouvert les plantations de coﬀres vitrés pour les abriter du 
froid pendant l’hiver.
À l’heure actuelle, les deuxespèces continuent à végéter; elles ﬂeu-
rissent et nous ont même donné quelques graines. Les feuilles ont une 
forte odeur d’anis.
Malheureusement, la racine n’a, à ce jour, pris qu’un développement 
insuﬃsant pour qu’il ait été possible de l’utiliser.
PIOS TUBÉREUSE
GLYCINEAPIOS
L.; Apios tuberosa Mœnch.
Fam. des légumineuses.
Plante vivace, herbacée, glabre ; tiges de 
2 mètres, grimpantes, naissant d’une racine 
tubéreuse. Feuilles imparipennées ; en août- 
septembre, ﬂeurs pourpre foncé, panachées  
de rose chair, odorantes, en grappes axillaires.
Vers 1845, le monde agricole fut en proie à une véritable panique. La 
pomme de terre était atteinte d’une maladie qui pouvait faire redou-
ter sa disparition complète. On se demandait comment on pourrait se 
passer de la précieuse solanée, comment on pourrait la remplacer. Des 
populations entières, sinon en France, du moins en divers pays, étaient 
menacées des horreurs de la famine. La terreur était grande, et l’ardeur 
avec laquelle on expérimentait la culture des plantes proposées comme 
remplacement du tubercule malade aussi.
La pomme de terre n’a pas disparu, la maladie non plus; mais elle ne 
fait éprouver au cultivateur que des pertes accidentelles. Nous pouvons 
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donc, sans trop de tristesse, constater que les eﬀorts méritoires qui ont 
été faits pour remplacer la pomme de terre ont été absolument vains.
L’arracacia ne peut pas être cultivé en France, La picotiane ne produit 
rien; l’olluco, pas davantage; enﬁn, l’apios, dont il est question en ce 
moment, est à peine comestible et son rendement est à peu près nul. 
Nous aimerions la passer sous silence, mais son nom a fait quelque bruit 
pendant les années qui ont suivi l’invasion de la terrible maladie et nous 
lui devons au moins une mention.
Sous ce titre: Culture de l’Apios luberosa comparéeàcelle de la pomme 
de terre, G.Moretti, professeur à l’université de Pavie, a publié une note 
étendue que les curieux pourront lire dans Revue horticole, 4
e
 série, 
volumeI, 1852, page84. Nous en donnons ici un résumé aussi succinct 
que possible:
« Jacques Cornut, médecin parisien, ﬁt connaître en premier l’Apios 
tuberosa en 1635. La plante était originaire du Canada; elle se répandit 
promptement dans tous les jardins botaniques de l’Europe et se natura-
lisa en Italie, en Autriche et en Bohême.
À la même époque, M. A. Richard communiqua à l’Institut de France 
une note sur les qualités alimentaires de l’apios et proposa même une 
méthode de culture que le professeur, dont nous résumons la note, 
considère comme impraticable.
Dans les premiers jours de mars1848, MM.Barbieri etMoretti avaient 
planté 2 kilogrammes de tubercules d’apios ; ils récoltèrent 3 kilo-
grammes le 8novembre suivant.
Un second essai, fait en plantant 1 kilogramme de tubercules, donna 
1,185 kilogramme. Une culture comparative d’apios et de pomme de 
terre démontra que celle-ci fournissait sixfois la substance nutritive de 
celle-ci.
Une notice de Mérat sur plusieurs tubercules proposés pour remplacer la 
pomme de terre (Revue horticole, vol. IV, p.13-14) présente des conclu-
sions absolument défavorables à l’apios.»
Le Bon jardinier dit que, lorsqu’on mange une certaine quantité de ces 
tubercules, ils laissent sur le palais et l’arrière-bouche une sorte de hap-
pement singulier et désagréable, qui est dû à la présence d’un suc laiteux 
très analogue au caoutchouc.
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On peut cultiver l’apios par curiosité. Il produit chaque année des jets 
souterrains qui se renﬂent de distance en distance et présentent un cha-
pelet de tubérosités d’un aspect fort original. C’est d’ailleurs une plante 
grimpante ornementale propre à couvrir les treillages et les tonnelles.
PONOGETON À DEUX ÉPIS
APONOGETON DISTACHYUM
THUNB.
Fam. des naladacées.
Belle plante aquatique, nageante, vivace, 
originaire du cap de Bonne-Espérance.
Souche formée de tubercules ovoïdes, 
agglomérés, brunâtres.
Feuilles glabres, à pétiole d’autant plus long 
que l’eau dans laquelle la plante croît est plus profonde; à limbe ellip-
tique lancéolé, d’un vert gai.
Pédoncule plus ou moins long, renﬂé à son extrémité, portant deux épis 
opposés de ﬂeurs blanches exhalant une odeur des plus suaves.
Fleurs dépourvues de calice et de corolle, formées de bractées ovales, 
entières, distiques, faisant corps avec l’axe, accrescentes, à l’aisselle de cha-
cune desquelles sont disposés une vingtaine d’étamines et cinq ou six pistils.
Fruit en forme de poire, uniloculaire, contenant de une à trois graines. 
« Cette curieuse plante aquatique pourrait être naturalisée dans nos 
fossés, nos marais et nos lacs (Australie), en considération de ses tuber-
cules comestibles. La partie de la plante qui porte les ﬂeurs odorantes 
fournit un épinard.» (Mueller, Select extratropical plants.) L’Aponogeton 
distachyum est naturalisé dans l’Hérault et dans le Finistère, et pourrait 
l’être dans presque toute la France. Protégé par 1 ou 2mètres d’eau, il ne 
souﬀre pas du froid et ﬂeurit même en plein hiver dans les départements 
que nous venons de nommer.
Il y a longtemps déjà, Delile, directeur du jardin des plantes de Montpel-
lier, l’y a introduit; mais, malgré son mérite, et si l’on excepte les jardins 
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d’amateurs, il ne s’est pas répandu dans la région et est resté conﬁné dans 
le Lez, qui est le principal cours d’eau des environs.
Il y vit depuis plus de cinquanteans et le regretté M.Planchon l’y a recueilli 
en 1844, pour en faire l’objet de son premier travail botanique
18
.
Dans le Lez, on trouve très rarement l’aponogeton en aval de sa localité 
primitive; il fructiﬁe pourtant, mais ses graines, si elles ne sont pas entraî-
nées jusqu’à la mer, tombent et germent sur place.
«La plante est depuis longtemps naturalisée aux environs de Brest. Elle y 
était, il y a trenteans, beaucoup plus commune qu’aujourd’hui. Elle s’était 
tellement multipliée dans certains ruisseaux qu’elle empêchait l’eau de 
couler, ce qui l’a fait détruire dans plusieurs endroits, et notamment dans 
le ruisseau de Kérolan, d’où elle a complètement disparu. C’était une des 
curiosités brestoises; elle commençait à ﬂeurir vers Noël et continuait 
jusqu’en juillet.
On a dit, mais nous le répétons sous toutes réserves, que l’Aponogeton 
distachyum a été rapporté du Cap, vers 1840, par le contre-amiral des 
Rotours, propriétaire du ruisseau de Kérolan; mais on prétend aussi qu’il 
serait venu de Toulon au jardin botanique de Brest, vers 1857, apporté par 
des ouvriers qui l’auraient mis dans le ruisseau de Kérolan.»
M. Blanchard, chef du jardin botanique de l’hôpital maritime de Brest, 
auquel nous devons les renseignements qui précèdent, dit encore, dans 
la lettre qu’il nous a écrite au sujet de l’aponogeton: «Dans tous les cas, 
le ruisseau de Kérolan est le premier endroit où il se soit acclimaté. De 
là, il fut porté dans une mare de la Maison-Blanche, où il est très abon
-
dant et d’où sortent les tubercules que je vous adresse. Il fut aussi porté 
à Poulaz-Ferenten, où il est aussi assez commun; ces troislocalités sont 
dans la commune de Lambézellec; je n’en connais pas d’autre pour le 
moment.
Un de mes ouvriers l’avait planté dans la rivière de Gouesnon, près d’un 
moulin; il a dû être extirpé, car je suis passé plusieurs fois dans cette loca-
lité et n’en ai remarqué aucune trace.
Je n’ai pas goûté ses tubercules et ne connais personne à qui la fantaisie 
soit venue d’en manger; je l’ai vu dans quelques prairies humides aux 
18. Annales des sciences naturelles, III
e
 série, t. I, p. 109 et suiv.
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environs du ruisseau de Kérolan, et je crois que les animaux ne touchent 
pas à ses feuilles; mais je n’en suis pas sûr.
Je dois vous dire aussi qu’il ne vient pas partout, car j’en ai planté dans 
d’autres ruisseaux que ceux que je vous cite et n’en ai jamais remarqué 
un seul pied; au jardin, il vient même diﬃcilement dans nos bassins. Ce 
n’est pas le froid qui le gêne, c’est l’eau qui probablement ne lui convient 
pas.
Un de mes Bretons a fait la remarque qu’il empêchait les autres plantes 
aquatiques de pousser dans son voisinage; ainsi, les potamogeton, les 
callitriches, les renoncules aquatiques seraient généralement étouﬀées 
par sa présence; mais je ne vous certiﬁerais pas le fait, car je ne l’ai jamais 
remarqué. Dans tous les cas, c’est une belle plante dans les pays où elle 
peut vivre en plein air, car elle ﬂeurit presque toute l’année et c’est surtout 
l’hiver qu’elle a du mérite parce qu’elle ﬂeurit abondamment et répand 
une odeur délicieuse dans les endroits où elle est cultivée.»
Désirant expérimenter diverses plantes aquatiques comestibles, nous 
avons fait creuser un trou que l’eau a rempli et qui est assez grand pour 
contenir celles qui acceptent notre climat. L’aponogeton y ﬂeurit d’avril à 
juillet avec une abondance extraordinaire et embaume l’air autour de lui. 
Nous sommes convaincus que, si nous n’y mettons pas ordre, il envahira 
tout l’espace dont nous disposons et ne permettra de vivre à aucune autre 
plante. Comment n’est-il pas encore introduit dans tous les lacs, étangs 
ou bassins assez profonds pour que la gelée ne l’atteigne pas, dans tous 
les ruisseaux dont le courant n’est pas trop rapide? C’est ce qui ne peut 
s’expliquer que par la routine et par la négligence des propriétaires.
Nous ne proposons pas de préparer ses tiges ﬂeuries comme des épi
-
nards, quoique, au dire du baron F. vonMueller, cela se puisse faire; 
nous ne croyons même pas que ses rhizomes puissent ﬁgurer sur nos 
tables. Leur substance, blanche et ﬁne, est trop compacte et la déglu-
tition en est diﬃcile; ils empruntent, d’ailleurs, au fond dans lequel ils 
se développent, une saveur vaseuse désagréable. Ils doivent cependant 
être considérés comme comestibles et pourraient sans doute être utilisés 
dans les fabriques de fécule, comme le sont, en Chine, les racines de 
nelumbium et de sagittaria. En tout cas, nous recommandons la plante 
pour la beauté, l’abondance, la durée et le parfum de ses ﬂeurs.

























[image: ] - 44 -
Le Potager d’un curieux
M.Carrière a proposé, dans Revue horticole, 1876, page330, de culti-
ver cette plante terrestrement, en pots et en serre, pendant l’hiver. Par 
l’abondance et le parfum de ses ﬂeurs, cela serait d’un grand mérite, sur-
tout pour le commerce des bouquets. M.Carrière a obtenu d’excellents 
résultats. Nous ne pensons pas que l’exemple ait été suivi.
Le rédacteur en chef de
 Revue horticole dit encore: «Une autre qua-
lité réside dans les tubercules de l’aponegeton, qui contiennent en très 
grande quantité une fécule d’une éclatante blancheur qui les rend ali-
mentaires et fait que, cuits et coupés en morceaux et réduits en pâte, les 
volailles et même les porcs en sont très friands.»
Quel que soit le mérite de l’Aponogeton distachyum, il est désirable 
que la culture de plusieurs espèces appartenant au même genre soit 
expérimentée. Cependant, nous manquons de renseignements sur ces 
espèces; nous en parlerons donc très brièvement. Nous nous bornerons 
même, pour quelques-uns, à donner leurs noms et leur patrie:
AponogetonmonostachyumL. f.(Roxb. Flor. ind., vol. II, p.210), Inde. 
Nama est le nom de la plante et se racine se nomme Nama dumpa. Elle 
croît naturellement dans les eaux douces, stagnantes et peu profondes; 
se montre et ﬂeurit pendant la saison des pluies.
Les natifs sont passionnés par ses racines, qui sont presque aussi bonnes 
que les pommes de terre.
•
  A. echinatum (Roxb., loc. cit., p.210).
 
Trouvé, avec la précédente espèce, dans les eaux douces, peu profondes.
•
  A. undulatum (Roxb., loc. cit., p.211). 
Originaire du Bengale; à racines tubéreuses et comestibles.
•
  A. microphyllum (Roxb., loc. cit., p.211). 
Racines tubéreuses et comestibles.
•
  A. crispum Thunb. (Mueller, Select extratropical plants, p30).
Des Indes et de la Nouvelle-Galles du Sud. Les racines de cette 
plante aquatique sont amylacées et d’un excellent goût.
•  A. angustifolium Ait., cap de Bonne-Espérance.
•  A. crinifolium Lehm., cap de Bonne-Espérance.
•  A. desertorum Zeyh., cap de Bonne-Espérance.
•  A. junceum Lehm., cap de Bonne-Espérance.
•  A. zosteræfolium Schrard, cap de Bonne-Espérance.
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Une plante voisine des aponogeton, l’Ouvirandra fenestralis poiret, qui 
croît dans les ruisseaux des montagnes, à Madagascar, produit aussi des 
tubercules comestibles. Le R. P. Camboué nous en a fait un envoi sous 
le nom de ovirandrana (ovy, tubercule, randrana, rameau, branche, tresse 
en forme de corde). La culture de l’ovirandra, même en serre chaude, est 
très diﬃcile. Cette plante a des feuilles extrêmement curieuses, fenes-
trées; les intervalles des nervures n’étant pas remplis par du parenchyme, 
elles ressemblent à de la dentelle.
De Flacourt, dans son Histoire de la grande isle de Madagascar, dit : 
« ouvirandra, petites racines grosses comme le pouce, très bonnes à 
manger. Se trouvent dans les étangs.»
RACHIDE
Pistache de terre.
ARACHIS HYPOGEA
 L.
Fam. des légumineuses.
Plante annuelle à racines ﬁbreuses, don-
nant ordinairement plusieurs tiges hérissées 
de poils mous; feuilles alternes, pétiolées, à 
deux paires de folioles obovales, entières, 
obtuses; stipules adnées au pétiole; ﬂeurs petites, jaunes, axillaires, sessiles, 
ordinairement géminées. Après la fécondation, le jeune fruit se recourbe 
vers la terre, où il s’enfonce pour accomplir sa maturité. Ce fruit est une 
gousse oblongue, cylindrique, étranglée, contenant deux à quatre graines, 
sillonnée en tous sens de veines disposées en réseau.
On dit la plante originaire de l’Amérique équatoriale; on la cultive généra-
lement en Inde, au Sénégal, dans le midi des États-Unis et dans certaines 
parties de l’Amérique du Sud. Les plus grands pays de production sont ceux 
de la côte occidentale de l’Afrique et l’Inde. La graine de l’arachide fraîche 
rappelle le haricot vert par sa saveur; c’est un excellent aliment renfermant 
environ 30% de matières azotées; grillée, elle a la saveur de la noisette.
Cette graine renferme environ 45 à 50% d’huile que l’on peut extraire 
par simple expression avec ou sans l’intervention de la chaleur. L’huile  
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d’arachide, lorsqu’elle est 
extraite à froid, est comes-
tible, presque incolore, à 
saveur et à odeur agréables; 
elle est, paraît-il, couram-
ment substituée à l’huile 
d’olive dans le commerce. 
Lorsque cette huile est obtenue 
par l’intervention de la chaleur, 
elle présente une coloration 
foncée et prend une saveur 
et une odeur désagréables, 
elle est alors impropre à la 
consommation et on l’em-
ploie, soit à l’éclairage, soit 
à la fabrication des savons 
après l’avoir traitée par 
des solutions alcalines de 
potasse et de soude qui la 
saponiﬁent. Les tourteaux 
servent à la nourriture des 
bestiaux et constituent un 
excellent engrais.
L’huile rancissant assez rapidement dans l’arachide décortiquée, les 
industriels européens se font expédier le plus généralement les fruits en 
coque qui se conservent plus longtemps sans perdre leur qualité.
Autrefois la Sénégambie
19
 produisait, à elle seule, la quasi-totalité des 
arachides du commerce et de ce fait, réalisait d’importants bénéﬁces, 
le prix de vente se maintenant relativement élevé. Les cultivateurs des 
Indes se sont mis à leur tour à cultiver la précieuse légumineuse, et, 
comme en Inde la main-d’œuvre est abondante et à bas prix, il s’est établi 
une concurrence telle que notre colonie africaine a perdu peu à peu le 
19. NdÉ: nom donné à l’aire géographique rassemblant les États du Sénégal et de la 
Gambie.
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monopole de cette culture. Pondichéry a été le port d’exportation des 
arachides de l’Inde, mais le commerce de Pondichéry est aujourd’hui très 
menacé par suite de l’extension que prend la culture de cette plante dans 
les possessions anglaises.
En 1876, Marseille ne recevait de l’Inde que 11000 tonnes d’arachides 
contre près de 44000 de provenance africaine; on évalue aujourd’hui 
les importations de cette légumineuse en France à plus de 150millions 
de kilogrammes, sur lesquels 70millions de kilogrammes sont originaires 
de la Sénégambie. Les principaux ports d’importation sont en France: 
Marseille, Bordeaux et Dunkerque.
L’arachide doit être cultivée en sol léger, meuble, sablonneux, dans 
lequel le jeune fruit puisse aisément pénétrer. Au Sénégal et en Inde, les 
semis se font en juillet-août. La récolte a lieu 5 à 7mois après.
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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-422ae709d299fb113d77e67bc347c698";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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