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Introduction
Qu’est-ce que l’on entend précisément par comfort food ? 
Liéralement, c’est quelque chose qui relève à la fois du confort et 
du réconfort. Comme ces plats que nous préparons le soir après une 
journée chargée. L’expression peut aussi renvoyer aux recees de notre 
enfance, quand d’autres s’occupaient alors de nous nourrir. Ou à ces 
plats gourmands que nous consommons en trop grande quantité, 
incapables de résister à leurs araits.
Commodité, nostalgie, indulgence
 : il est assez facile de s’entendre sur 
la notion de comfort food. Ce qui est plus dicile à cerner, en
 revanche, 
ce sont les plats qui répondent à ces critères. Ce qui relève de la 
comfort food pour quelqu’un peut sembler un déﬁ insurmontable pour 
une autre personne. Cee perception est liée à l’expérience de chacun, 
à la famille, aux souvenirs et même aux aléas du goût humain.
Il y a aussi une donnée culturelle. Quand un enfant rêve d’un grilled 
cheese sandwich –
 et pourra encore y succomber, des années plus 
tard, en
 souvenir de l’enfant qu’il a été –, un autre y verra son pire 
cauchemar. Mac’n’cheese, ramen au poulet, saucisse-purée, pizza, 
soupe de nouilles au poulet, lentilles et riz, dumplings, etc., ne sont pas 
«
 réconfortants » pour tous. C’est pour cela qu’il est dicile de dresser 
une liste de plats réconfortants. L’opération est à peu près aussi 
risquée qu’avaler un bol de nouilles glissantes quand on n’en
 a pas 
l’habitude.
Pourtant, même un plat qui ne nous est pas familier peut relever 
de la comfort food par sa capacité à éveiller en nous la nostalgie. 
en
 eet, ce qui nous réconforte peut tout autant nous surprendre que 
nous rassurer. Dans ce livre, nous proposons donc des plats à la fois 
«
 confortables » et créatifs, familiers et frais, rassurants et singuliers.
Il y a aussi les voyages que nous avons faits et les histoires qui leur 
sont liées. Avec COMFORT, au lieu d’établir un inventaire exhaustif de 
plats réconfortants, nous restons sur un terrain plus assuré, que nous 
avons foulé nous-mêmes. À nous quatre – Yotam, Helen, Verena et 
Tara
 –, nous avons voyagé un peu partout dans le monde. Le territoire 
de Yotam s’étend de l’Italie et de l’Allemagne (par ses parents) jusqu’à 
Londres, de Jérusalem à Amsterdam (où il a vécu et mangé son poids 
en croquees). Celui d’Helen va de la Chine (par ses grands-parents) 
à la Malaisie, en passant par Melbourne (où elle a grandi) et l’ouest 
de Londres. Le parcours de Verena couvre l’Allemagne et l’Écosse, 
New York (où elle s’est formée) est Londres. Tara est la plus 
londonienne de nous tous, mais la quantité de tahini, d’aubergines, 
de citrons, de feta et d’huile d’olive qu’elle a utilisé ces vingt dernières 
années indique qu’elle a une certaine maîtrise de la cuisine du 
Moyen-Orient.
En listant les lieux que nous avons parcourus, nous avons observé 
qu’il y a un lien étroit entre la comfort food et le mouvement, entre la 
comfort food et l’immigration. Quand nous nous installons quelque 
part, nous faisons deux choses : nous adoptons (et assimilons) la 
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culture et la cuisine du nouveau lieu, tout en conservant et préservant 
la culture et la cuisine de l’endroit que nous avons quié.
L’aspect pratique compte aussi. Nous ne pouvons pas emporter avec 
nous notre chambre d’enfant ou ce petit coin où nous avions l’habitude 
de pique-niquer en famille. Si la soupe de poulet, les lentilles au riz 
ou le gratin de pâtes que nos parents nous concoctaient quand nous 
avions besoin de réconfort nous manquent, nous pouvons essayer 
de les recréer. Ce sont des objets de transition –
 comestibles – et rien 
ne nous ramènera plus vite à ces années perdues que la préparation 
de
 ces plats qui consolaient notre chagrin.
La cuisine et les repas ne se déroulent pas en
 vase clos, et un plat 
est généralement partagé avec d’autres
 : une nouvelle famille, un 
nouvel ami ou un nouveau voisin. C’est à ce moment-là que l’eet 
d’entraînement se fait sentir. Ce qui n’était d’abord qu’une étreinte 
métaphorique devient une recee que quelqu’un demande, prépare 
pour lui-même et partage ensuite avec un nouveau groupe.
Ce processus se déroule partout dans le monde. C’est grâce à lui qu’un 
esprit curieux peut parcourir le monde depuis sa table de cuisine, que 
les cuisines italienne et américaine entretiennent des liens étroits, 
que nous pouvons tous acquérir, dans le même lieu, des sushis et des 
algues, des pizzas et des pâtes, des chana dal et des feuilles de curry.
Quand on savoure avec conscience, reconnaissance, délectation 
et respect, c’est un geste d’appréciation d’une culture, et non 
d’appropriation. Et c’est cela que représente la comfort food pour nous. 
Elle est née de nos voyages et de toutes les histoires qu’ils contiennent. 
Ce livre est la célébration du mouvement, de l’immigration, de la 
famille, de la maison – des personnes.
On peut aussi envisager la comfort food sous l’angle de certains types 
d’ingrédients ou de préparations
 : l’aspect réconfortant des glucides, 
peut-être, ou la nature intrinsèquement apaisante d’une soupe. 
Elle peut aussi renvoyer à la situation dans laquelle la nourriture est 
consommée, c’est-à-dire à l’agrément de partager un repas avec 
des amis comme à celui de manger tranquillement, seul, à l’écart du 
monde. Très souvent, elle associe un bon aliment, un bon moment et 
un bon endroit. Une glace dégustée par une journée d’été sur un banc 
peut être aussi réconfortante qu’un poulet rôti accompagné d’un bon 
vin rouge et dégusté au chaud par une journée froide, alors que les 
fenêtres de la cuisine sont recouvertes de buée.
Dans la comfort food entrent en
 jeu aussi bien ce que nous mangeons 
que le lieu où nous mangeons, la manière dont nous le faisons, la 
raison pour laquelle nous mangeons et les personnes avec qui nous 
partageons la nourriture. C’est un vaste sujet de réﬂexion, auquel les 
recees de ce livre pourront contribuer. Nous espérons qu’elles vous 
apporteront du réconfort, sous quelque forme que ce soit.
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1. AVEC QUI NOUS MANGEONS
Derrière un plat réconfortant se cache souvent un aachement. Une 
soupe au poulet et aux nouilles a un impact plus profond quand elle 
est liée au souvenir d’une personne qui a pris soin de celui qui la 
mange. 
Pain de viande ou 
mapo tofu
, soupe aux boulees de matzo 
ou 
mulligatawny
, meringue ou gâteau marbré, toutes ces recees 
éveillent des sentiments diérents selon l’histoire de chacun. Peut-être 
faudrait-il plutôt parler de memory food ou de community food
 ?
Une communauté est souvent dynamique et poreuse
 : les idées 
circulent et changent en
 passant d’une personne à l’autre. C’est ce 
qui nous est arrivé à maintes reprises. Ce livre est l’œuvre de quatre 
aamés –
 Yotam, Helen, Verena et Tara – et nous avons tous apporté 
à table nos souvenirs, notre enfance et nos voyages (heureusement, 
la table était grande !). Mais ce qui « appartenait » à l’origine à l’un de 
nous a rapidement «
 appartenu » à un autre. Tara et Verena préparent 
tellement souvent la 
salade fondante de courgees et de saumon 
d’Helen que leurs amis réclament désormais la salade fondante de Tara 
ou de Verena. Ce qui est à la fois drôle et touchant
 !
Quand plusieurs ingrédients sont mélangés, ils gardent leur identité 
propre mais empruntent aussi aux autres ingrédients une partie de leur 
saveur. Et cela se passe aussi bien dans la cuisine que dans la société. 
Dans la société, on parle de melting-pot
 ; quand ça se passe en cuisine, 
c’est un ragoût, une soupe, un traybake, etc. Dans nos 
saucisses aux 
lentilles
, la saveur fumée des saucisses se transmet aux lentilles ; dans 
la 
poitrine de porc braisée au soja, le tofu s’imprègne des saveurs de la 
viande.
Cet échange peut aussi se produire entre deux plats apparemment très 
diérents. Il existe souvent des liens entre des recees que chacun de 
nous revendique comme siennes. Ainsi, le 
poulet rôti ou la bolognaise 
qu’Helen tient de sa tante Pauline ne sont sans doute pas exactement 
les mêmes que le poulet rôti ou la bolognaise que Yotam a mangés 
dans son enfance, mais la première bouchée de ces plats a fait écho 
à
 ce qu’il connaissait. Comme s’il y avait quelque chose d’universel 
dans cee notion de réconfort.
Ce partage à plus grande échelle par le biais de l’immigration est au 
cœur de COMFORT. Si vous imaginez un curry, par exemple, qu’est-
ce qui vous vient à l’esprit ? Vaste question ! Pensez-vous à un buer 
chicken indien ou à un porc vindaloo à la mode de Goa
 ? À un curry 
massaman thaï, à un rendang indonésien, à un rogan josh du 
Cachemire ou au très britannique poulet tikka masala
 ?
De même qu’il n’existe pas un seul type de comfort food, il n’existe 
pas un seul type de curry. Le mot englobe des plats très diérents, qui 
sont tous le reﬂet de siècles d’histoire, de voyages, de migrations et de 
colonialisme. Pour notre part, nous vous proposons quelques délicieux 
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currys de notre cru à savourer au ﬁl de votre lecture – crevees et 
asperges au curcuma et au poivre
 ; thon à la citronnelle et au galanga ; 
poulet et feuilles de combava aux nouilles.
2. POURQUOI NOUS MANGEONS
Pourquoi cherchons-nous le réconfort dans la cuisine et dans le fait 
de manger ? 
Nous vivons dans un monde devenu fou. Au-delà des déﬁs familiers 
du quotidien – le travail, la famille et le simple fait de garder la tête 
hors de l’eau –, il nous manque un ensemble d’éléments qui relèvent 
de la tradition pour nous ancrer. Les aliments eux-mêmes sont souvent 
transformés et conditionnés au point de ne pas pouvoir reconnaître 
les ingrédients d’un sandwich acheté en grande surface, de ne pas 
pouvoir sentir les fraises que l’on achète en
 barquees fermées, de ne 
jamais voir la vache qui produit le lait que nous utilisons pour cuisiner. 
Beaucoup de traditions culinaires ont été abandonnées au proﬁt de 
« solutions » et de repas « sur le pouce ».
La cuisine – la vraie cuisine, avec de vrais ingrédients – est un moyen 
naturel de se reconnecter à notre environnement, à nos semblables et 
à nous-même. C’est pourquoi nous sommes nombreux à posséder plus 
de livres de cuisine que nous ne pourrons jamais en utiliser, à penser 
à notre dîner en
 déjeunant, à cuisiner quand nous sommes heureux, 
à manger quand nous sommes tristes, voire à préparer un repas pour 
montrer aux autres que nous pensons à eux.
En déﬁnitive, tout cela se résume souvent à une chose très simple : la 
capacité de fermer sa porte pour redonner un peu de sens au monde 
en
 préparant un plat à poser sur la table. Ce que nous recherchons 
n’est ni nouveau ni inédit, mais au contraire très familier. C’est ce que 
Laurie Colwin, dans son recueil Home Cooking, appelle « les choses 
anciennes
 ». « Quand la vie est dicile et que la journée a été longue, 
le dîner idéal n’est pas composé de quatre plats parfaits [...] mais de 
quelque chose de réconfortant et de savoureux, de facile à digérer. 
Quelque chose qui nous fait nous sentir en
 sécurité, même pour une 
minute seulement. »
Nous avons tous une recee qui nous permet de créer ce sentiment 
de sécurité. Pour Helen, comme pour sa mère, ce sont des 
œufs vapeur. 
Pour Tara, la reine du batch cooking, c’est une 
soupe d’aubergines, 
de tomates et de poivrons rôtis
. Yotam est sans doute déjà en train 
de préparer ses 
boulees de poulet, tandis que Verena s’apprête 
à confectionner une 
friata de poireaux, tomates et curcuma. Nous 
avons veillé à ce que COMFORT soit rempli de recees qui créent 
ce sentiment de sécurité et cee impression de familiarité.
Cela peut d’ailleurs être apporté par une sauce ou un condiment. Il 
sut souvent d’une cuillerée de 
zhoug
, de 
nuoc cham
, de tahin vert, 
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de sauce pimentée au gingembre ou d’aïoli pour créer une sensation 
de
 familiarité. Le jour où Helen a avoué, sur Instagram, qu’elle 
voyageait toujours avec un bocal de piments frits, ses compagnons 
de
 voyage se sont eux-mêmes lâchés sur leur condiment préféré. 
La
 pâte Marmite
®
 est apparue comme un grand favori, tout comme 
le
 Tabasco
®
. La moutarde Colman’s
®
 et le Branston Pickle
®
 ont fait 
eux
 aussi le tour du monde.
Structurer, apaiser, se sentir enraciné et en
 sécurité : voilà quelques-
unes des raisons pour lesquelles nous cuisinons et nous mangeons. 
Pour beaucoup d’entre nous, cuisiner est aussi un moyen de montrer 
que nous nous soucions des autres. C’est le cas au quotidien – chaque 
fois que nous préparons un repas pour nos proches –, mais le même 
état d’esprit anime les repas que nous élaborons pour une occasion 
spéciale – un plat pour la Saint-Valentin, un gâteau confectionné 
pour un anniversaire, une recee accommodée en
 signe de soutien. 
Pour
 nous, il n’y a peut-être rien de plus réconfortant qu’une 
soupe 
de
 boulees de matzo
 servie dans un bol par quelqu’un qui se soucie 
de
 notre chagrin.
La plupart du temps, ce n’est pas forcément la faim qui nous pousse 
à
 manger. « Lorsque j’écris sur la faim, déclare M. F. K. Fisher dans 
The
 Art of Eating, j’écris en réalité sur l’amour et sur la faim de cet 
amour, et sur la chaleur humaine et sur l’amour de cee chaleur [...], 
et tout cela ne fait qu’un. »
3. CE QUE NOUS MANGEONS
Peut-être sommes-nous allés trop loin dans notre réﬂexion sur la 
comfort food. Dans la mesure où nous avons tous en commun des 
plats qui nous réconfortent, est-ce qu’il ne serait pas possible de s’en 
tenir à la question « Quoi ? ». Soupe de poulet aux nouilles, gratin de 
pâtes, mac’n’cheese, glaces et gâteaux, sans oublier le chocolat sous 
toutes ses formes… Bien sûr, aucune liste ne se ressemble vraiment, 
mais des grands thèmes émergent. Primo, les glucides. Deuxio, 
les
 graisses. Tertio, le sucre.
Parmi toutes les déﬁnitions possibles de la comfort food, il y en
 a 
une sur laquelle nous évitons de nous aarder : c’est celle qui l’assimile 
à «
 un plaisir coupable ». Bien sûr, nous pourrions tous veiller à moins 
nous faire plaisir certains jours, mais l’étiquetage des aliments – bons 
et sains, ou mauvais pour la santé mais réconfortants – joue un rôle 
limité dans notre idée de la comfort food. Nous pourrions trouver 
autant de réconfort dans des pommes de terre, des crêpes, des pâtes 
et des pâtisseries que dans des salades, des soupes et des ragoûts. 
en vérité, il n’y a pas de diérence – du moins dans notre esprit 
conscient
 – entre des 
linguine au beurre miso et une assiee de nouilles 
au thé vert, avocat et radis
.
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Mais certaines choses se passent dans notre cerveau, à notre 
insu, lorsque nous mangeons quelque chose de riche en
 sucre ou 
en
 glucides. Pourquoi nous tournons-nous de préférence vers certains 
groupes d’aliments quand nous avons besoin d’un réconfort rapide
 ?
Dans le cas du sucre, il convient d’envisager le réconfort comme 
le contraire du stress. Quand nous sommes stressés, nous avons 
tendance à nous gaver de certains aliments. Dès que notre cerveau 
perçoit un stress, l’hypothalamus est activé. Cet organe responsable 
du contrôle de la faim détermine également si nous devons, face au 
danger qui se proﬁle, «
 combare », « fuir » ou « manger ». en situation de 
stress, la première chose à éviter, c’est de faire une pause pour manger. 
en
 d’autres termes, si nous sommes poursuivis par un lion, qu’il soit 
réel ou symbolique, se cacher sous la couee pour dévorer des barres 
de Lion
®
 n’est pas une stratégie de survie gagnante.
Une fois que nous avons échappé au danger, le stress retombe, mais 
il a déjà libéré dans le corps du cortisol, qui déclenche une envie de 
sucre aﬁn que nous puissions reconstituer au plus vite l’énergie que 
nous avons utilisée pour combare ou fuir. en
 outre, nos sens sont 
particulièrement aiguisés, si bien que notre barre de chocolat – ou le 
pudding malté aux ﬁgues de Verena – nous semble encore plus sucrée 
et encore meilleure que si nous n’avions pas subi de stress.
Le sucre stimule aussi la libération d’opioïdes endogènes, qui 
améliorent notre état de bien-être. La dopamine est une autre 
substance chimique dont les niveaux augmentent dans le corps quand 
nous consommons des aliments gras ou sucrés. Il est souvent dicile 
de résister à ces aliments. Bien sûr, il serait plus rationnel de remere 
au réfrigérateur la 
mousse au chocolat que nous avons entamée et d’en 
garder pour demain, mais notre cerveau n’est pas câblé pour
 réagir 
ainsi.
Mais peut-être que nous compliquons trop les choses. Ce qui nous 
réconforte, c’est peut-être un seul ingrédient, par exemple une pomme 
de terre, qui fait mouche à chaque fois, quelle que soit la forme sous 
laquelle nous le mangeons – 
pommes de terre croustillantes au romarin 
et au 
zaatar
, frites maison à l’indonésienne ou aligot à l’ail. Cela peut-il 
se résumer à un seul ingrédient
 ? Si ce n’est pas une pomme de terre, 
peut-être s’agit-il d’œufs ? Ou de pâtes ? Ou de riz ? Ou de gâteaux ?
Et s’il ne s’agit pas d’un ingrédient unique, est-ce que c’est une 
question de parfum. Est-il rien de plus réconfortant que l’odeur d’un 
poulet en
 train de rôtir ou de 
cookies au chocolat façon brownies que 
l’on s’apprête à sortir du four ? Ou au contraste des textures ? Comme 
dans ces aliments frits dont le cœur reste moelleux, tels les 
falafels de 
haricots mungo 
ou les beignets de crevees à la malaisienne. Voire à la 
seule texture ? Comme l’onctuosité du 
mulligatawny
, le glissant des 
nouilles au thé vert, le soyeux des aubergines à la vapeur, le fondant des 
blancs de poulet pochés à l’asiatique, le crémeux de la 
baked custard
 ? 
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Un peu comme si on se glissait dans un bain chaud ou sous une 
couee garnie de
 duvet d’oie.
Finalement, la comfort food, c’est peut-être tout cela à la fois. Ce qui est 
certain, c’est que cela ne devrait jamais être quelque chose qui nous 
met mal à l’aise. Les lions ne manquent pas dans le monde : résistez 
à
 la tentation de faire de l’un d’eux ce que vous mangez.
4. COMMENT NOUS MANGEONS
La comfort food a peut-être aussi à voir avec la façon dont nous 
mangeons : c’est par exemple la glace que l’on savoure, assis dans son 
canapé
 ; le wrap que l’on mange avec les doigts sur un marché de rue ; 
les nouilles que l’on avale avec des baguees, perché(e) sur un banc. 
Beaucoup de plats associés à la comfort food sont servis dans des bols, 
ce qui suggère qu’il y a quelque chose à chercher de ce côté-là. Peut-
être la forme ergonomique de ce contenant, que nos mains entourent 
si parfaitement, fait-elle écho à notre idée du réconfort, qu’il soit rempli 
de 
ramen
 express ou d’un pudding de ﬂocons d’avoine à la cannelle. Un 
bol et
 une cuillère ne semblent-ils pas plus apaisants qu’une fourchee 
et
 un couteau ?
À défaut de bol, on peut aussi manger avec les doigts. Ce geste 
–
 en particulier quand nous sommes avec d’autres – peut être le 
signe d’une certaine intimité qui eace les contraintes. Combien de 
repas partagés commencent par du pain rompu à la main que l’on fait 
circuler autour de la table
 ? Il y a aussi mille et une façons d’envelopper 
les aliments dans des pains plats, au point que cee habitude semble 
universelle. Parfois, le pain est remplacé par des feuilles de laitue, de 
vigne, de bananier, etc. Et il y a aussi les beignets mangés avec les 
doigts, comme les 
pakoras de chou-ﬂeur et buernut. Ou encore les 
innombrables feuilletés et autres croissants, à l’instar des 
demi-lunes 
aux pommes de terre, fromage et chermoula
, ou des rugelachs aux 
poireaux, fromage et 
zaatar
.
Que l’on se tienne debout devant un étal ou que l’on s’assoie au sol ou 
autour d’une table, la présence de nombreuses personnes est un des 
ingrédients de la comfort food. À l’occasion d’une fête, on prépare un 
buet pour que chacun se serve, partage de la nourriture. Les recees 
les plus adaptées à ce genre de réunion doivent toujours (ou devraient 
toujours
 !) provoquer un sentiment de confort, car il n’y a rien de plus 
accueillant qu’une table recouverte de plats où chacun se sert. Cela 
fonctionne aussi très bien en famille, surtout avec des enfants, quand 
les plats associent diérents ingrédients que chacun peut prendre 
ou laisser, à sa convenance. C’est sur ce principe que sont élaborés le 
böreck à partager, avec tous ses condiments, ou les boulees de viande 
au 
nuoc cham
. La façon dont ces plats sont consommés contribue à les 
rendre encore plus agréables et réconfortants.
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Les plats one-pot ou les traybakes suscitent un arait similaire 
en
 raison de leur décontraction. Pas de stress pour les cuisiner et, une 
fois qu’ils sont prêts, il sut de les poser sur la table dans leur plat 
de cuisson. Ensuite, libre à chacun de garnir son assiee de 
fenouil 
et
 cabillaud braisés
 avec un peu plus de haricots, ou d’assaisonner son 
saumon 
alla puanesca
 d’un peu plus de salsa aux olives. Il y en a 
toujours assez pour que chacun se serve à sa guise.
Il y a aussi des moments où l’on aspire à être un peu seul
 : dans la 
cuisine, on entend juste le bruit de la préparation qui mijote dans sa 
casserole. Un plat juste pour soi. «
 Dîner seul est l’un des plaisirs de 
la vie
 », écrit Laurie Colwin dans son livre Home Cooking. Il est certain 
que cuisiner pour soi-même révèle l’être humain dans ce qu’il a de 
plus singulier. Les gens mentent toujours quand on leur demande ce 
qu’ils mangent lorsqu’ils sont seuls. Une salade, répondent-ils. Mais si 
on insiste, ils évoquent des sandwichs au beurre de cacahuètes et au 
bacon accompagnés d’une sauce piquante, ou encore des spagheis 
au beurre et à la conﬁture de raisins. »
Pourtant, même lorsque nous sommes seuls dans notre cuisine ou 
sur notre canapé, nous ne sommes jamais vraiment seuls. Nous 
partageons l’espace où nous cuisinons et où nous mangeons avec 
toutes les personnes qui nous ont précédés sur le chemin. Certaines 
nous sont familières, par les voyages que nous avons faits ou les 
souvenirs que nous avons gardés d’elles. D’autres nous sont connus 
par leurs écrits ou par les recees qu’ils partagent, dont nous nous 
emparons pour les faire nôtres. La nourriture et les mots ont le pouvoir 
de nous relier. Il s’agit avant tout d’établir des liens. Nous espérons que 
ces recees deviendront pour vous ce qu’elles sont pour nous
 : à la fois 
rassurantes et revitalisantes
 ; nostalgiques et nouvelles ; créatives 
et
 réconfortantes. 
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Si la crêpe et le pancake avaient une idylle, le fruit de leur amour serait 
un dutch baby ! Ce délice cuit au four a aussi quelque chose du soué. 
Son origine remonterait aux années 1900, quand le propriétaire d’un 
restaurant de Seale, un
 émigré allemand, préparait des « Deutsch » 
pancakes. L’enfant qui les mangeait ne parvenant pas à prononcer 
ce
 mot, ils sont devenues « Dutch » — donc hollandais. Le dutch baby 
est parfait pour un brunch ou un dîner sans prise de tête. Et les enfants 
en
 raolent.
Pour 4 personnes
Préchauez le four à 220 °C (chaleur tournante 200 °C).
Commencez par préparer les tomates rôties
 : meez tous les 
ingrédients, à l’exception du basilic, dans un plat de cuisson 
rectangulaire (20
 x 30 cm), assaisonnez avec ¾ de cuillerée à café 
de sel et poivrez généreusement. Mélangez bien et enfournez pour 
30 min, en remuant plusieurs fois, jusqu’à ce que la sauce épaississe 
et que la chair des tomates s’assouplisse. Sortez le plat du four (laissez 
celui-ci allumé à la même température) et réservez. Quand la sauce 
a refroidi, ajoutez le basilic.
Maintenez le four à 220 °C (chaleur tournante 200 °C).
Pendant ce temps, mélangez dans un récipient la farine, le parmesan, 
le thym, la moutarde en
 poudre, ½ cuillerée à café de sel et un peu de 
poivre, puis foueez cee préparation.
Dans un autre récipient, baez les œufs avec le lait, puis versez ce 
mélange sur les ingrédients secs. Mélangez au fouet et réservez.
Placez le bacon dans une grande poêle allant au four (28 cm de 
diamètre et 5
 cm de profondeur) et laissez-le revenir 1 min de chaque 
côté à feu moyen
 : il ne doit pas être complètement cuit. Transférez-le 
dans une assiee, en
 laissant la graisse dans la poêle. Ajoutez l’huile 
d’olive dans la poêle et faites chauer 1
 min en tournant la poêle pour 
napper le fond de matière grasse. Versez délicatement la pâte (en une 
seule fois), déposez le bacon sur le dessus et saupoudrez de cheddar. 
Enfournez aussitôt la poêle pour 25
 min, jusqu’à ce que les bords de 
la pâte soient dorés et bien gonﬂés, avec un centre encore souple 
et crémeux. Surtout, n’ouvrez pas le four pendant le premier quart 
d’heure, car le dutch baby retomberait complètement !
Sortez le dutch baby du four et faites-le glisser sur un plat de service, 
en vous aidant au besoin d’une spatule pour le décoller. Découpez-le 
en
 quatre et servez-le avec les tomates rôties.
160 g de farine ordinaire
20 g de parmesan,
 ﬁnement râpé
1 ½ c. à s. de feuilles de 
thym, 
 grossièrement hachées
2 c. à c. de moutarde anglaise 
en poudre
4 œufs
42 cl de lait
10 tranches de bacon
1-1 ½ c. à s. d’huile d’olive
40 g de cheddar,
 râpé
Sel et poivre noir
Tomates rôties
380 g de tomates cerises
6 branches de thym
1 grosse gousse d’ail, écrasée
2 c. à s. d’huile d’olive
1 ½ c. à s. de vinaigre balsamique
1 c. à s. de cassonade
1
⁄
8
 de c. à c. de ﬂocons de piment
10 g de feuilles de basilic,
  
grossièrement déchirées
Dutch baby aux tomates rôties
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Quelle est votre garniture préférée pour un sandwich ? Verena opte 
toujours pour l’œuf et le cresson, un mariage classique auquel elle rend 
hommage ici. Le résultat donne un plat rané –
 malgré le nom plutôt 
neutre de cee recee.
Pour prendre de l’avance
 : l’aïoli peut se préparer jusqu’à trois jours à 
l’avance et se conserve au réfrigérateur. Le pesto – rebaptisé « cresto » 
par Clodagh
 – se réalise le jour même.
Pour 4 personnes
Portez de l’eau à ébullition, à feu vif, dans une petite casserole. 
Plongez-y délicatement les œufs et faites-les cuire 7
 min. Sortez-les 
avec une écumoire et rafraîchissez-les à l’eau froide. Écalez-les et 
réservez.
Préparez l’aïoli
 : placez dans le bol d’un blender le jaune d’œuf, l’ail, la 
moutarde, le jus de citron, le sirop d’érable, ½
 cuillerée à café de sel et 
une bonne mouture de poivre. Mixez brièvement, juste pour mélanger 
les ingrédients. Mélangez les deux huiles dans un petit pichet. Tout 
en faisant tourner le moteur du blender, versez progressivement l’huile 
jusqu’à obtention d’une sauce lisse et brillante. Transférez l’aïoli dans 
un bol, incorporez le babeurre et réservez au réfrigérateur. Neoyez le 
bol du robot.
Préparez maintenant le pesto. Faites chauer une petite poêle à feu 
moyen, puis faites griller le piment à sec pendant 3-4
 min, jusqu’à 
ce qu’il noircisse par endroits. Sortez-le de la poêle et laissez-le 
refroidir légèrement, puis retirez les pépins (facultatif) et hachez-le 
grossièrement. Transférez-le dans le bol du blender, avec le reste des 
ingrédients du pesto et ¼
 de cuillerée à café de sel. Mixez jusqu’à ce 
que les ingrédients soient ﬁnement hachés – il peut rester cependant 
quelques morceaux. Transférez le pesto dans un bol et réservez.
Pour servir, étalez l’aïoli sur un plat de service et disposez les œufs 
dessus, en les coupant en deux. Assaisonnez les œufs de ﬂocons de 
sel et de poivre, puis répartissez le pesto sur leur face coupée et tout 
autour. Avec des ciseaux de cuisine, éliminez la base des pousses de 
cresson (un tiers environ) et répartissez la partie supérieure sur les 
œufs. Arrosez d’un ﬁlet d’huile d’olive et servez avec le pain grillé.
8 œufs, à température ambiante
Aïoli
1 jaune d’œuf
1 gousse d’ail, écrasée
2 c. à c. de moutarde de Dijon
2 c. à c. de jus de citron
1 c. à c. de sirop d’érable
5 cl d’huile d’olive + un peu pour 
servir
5 cl d’une autre huile végétale
5 cl de babeurre (ou de kéﬁr)
Sel et poivre noir
Pesto
1 gros piment jalapeño (30 g)
25 g de pistaches grillées
50 g de cresson
1 gousse d’ail,
 grossièrement 
hachée
5 g de ciboulee, grossièrement 
hachée
7,5 cl d’huile d’olive
1 c. à c. de jus de citron
Pour servir
1 barquee de pousses de cresson  
(de jardin ou de fontaine)
Tranches de pain au levain grillées  
(facultatif)
Flocons de sel de mer
Œufs et cresson
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Pendant son enfance en Malaisie, Helen mangeait très souvent du nasi 
lemak, du riz cuit dans du lait de coco et enveloppé dans des feuilles 
de bananier, servi avec du sambal oelek, des œufs et du concombre. 
Dans cee recee, les œufs sont mélangés avec la sauce directement 
dans la poêle. Il s’agit d’une interprétation très libre du nasi lemak, 
qui
 rappelle plutôt la chakchouka, avec laquelle Yotam a grandi. Elle 
se
 sert avec du riz, du pain ou des pitas.
Pour prendre de l’avance
 : vous pouvez préparer le sambal à l’avance 
et casser les œufs dedans juste avant de servir. Il se conserve 3
 jours 
au
 réfrigérateur.
Pour 4 personnes
Déposez dans une poêle les graines de fenouil, les clous de giroﬂe et la 
cardamome, puis faites-les chauer à feu moyen-doux, en
 les laissant 
griller légèrement pendant 2
 min environ, jusqu’à ce que le mélange 
embaume. Réduisez-les en
 poudre dans un moulin à épices ou pilez-
les dans un mortier. Ajoutez la cannelle et le curry, puis réservez.
Versez 3
 cuillerées à soupe d’huile dans une grande sauteuse (environ 
26
 cm de diamètre) et faites-la chauer à feu moyen. Ajoutez les 
graines de moutarde et 10 feuilles de curry, puis laissez cuire 1
 min, 
jusqu’à ce que les graines commencent à éclater. Ajoutez l’oignon et 
faites-le revenir pendant 7 min environ, en remuant fréquemment, 
jusqu’à ce
 qu’il commence à se colorer. Incorporez le gingembre, 
l’ail, les tiges de
 coriandre et les tomates, laissez cuire encore 5 min, 
puis ajoutez les épices moulues. Laissez revenir le mélange pendant 
2
 min, jusqu’à ce que les parfums se développent, puis incorporez 
le sambal
 oelek, les tomates concassées, le tamarin, l’eau, le sucre 
et 1
 ¼ cuillerée à café de sel. Mélangez bien, portez à ébullition, puis 
réduisez à feu moyen-doux et
 laissez cuire 20-25 min à découvert, 
jusqu’à épaississement.
Cassez les œufs dans le sambal, puis assaisonnez chaque œuf avec 
un peu de sel et de poivre. Couvrez la poêle et laissez cuire 7-8 min, 
jusqu’à ce que les blancs soient bien pris (les jaunes restent coulants).
Pendant ce temps, faites chauer le reste d’huile à feu moyen dans une 
petite poêle pour y faire revenir le reste des feuilles de curry pendant 
1 min, jusqu’à ce qu’elles embaument. Retirez alors la poêle du feu. 
Quand les œufs sont à point, arrosez-les d’huile aromatique, parsemez 
de feuilles de coriandre et servez.
1 ½ c. à c. de graines de fenouil
2 clous de giroﬂe
Les graines de 2 gousses  
de cardamome
½ c. à c. de cannelle moulue
1 ½ c. à s. de curry moyen 
en
 poudre
6 cl d’huile d’olive
½ c. à c. de graines de moutarde 
noire
20 feuilles de curry
1 oignon rouge,
 coupé en deux et 
détaillé en
 ﬁnes tranches (160 g)
10 g de gingembre,
 pelé et râpé
5 gousses d’ail,
 écrasées
10 g de coriandre,
 les tiges 
ﬁnement hachées et les feuilles 
réservées pour servir
150 g de tomates daerini
  
(ou de
 tomates cerises)
2 c. à c. de 
sambal oelek
400 g de tomates concassées  
en boîte
10 cl de concentré de tamarin thaï
30 cl d’eau
15 g de sucre de palme  
(ou de sucre brun)
5 œufs
Sel et poivre noir
Sambal aux œufs façon chakchouka
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Cee recee s’inspire d’un plat que notre amie Shehnaz Suterwalla a 
préparé à la ﬁn d’un réveillon pour inciter les derniers convives à rester ! 
Dans sa version, les œufs étaient brouillés –
  c’est ainsi que la mère 
de
 Shehnaz les prépare à Bombay. Nous avons opté ici pour une sorte 
de friata, qui présente l’avantage de pouvoir être consommée chaude 
ou à température ambiante (à midi ou à minuit). On peut la servir telle 
quelle ou en
 glisser des tranches dans un pain plat pour obtenir un 
sandwich.
Zhoug
 : doublez les quantités pour en avoir d’avance. Cee pâte se 
conserve deux semaines au réfrigérateur et pourra relever tous types 
de plats (légumes rôtis, œufs, viande ou poisson grillé).
Pour 4 personnes
Pour préparer le zhoug, faites griller à sec les épices (cumin, cardamome 
et clous de giroﬂe) pendant 2-3
 min dans une petite poêle à feu 
moyen, jusqu’à ce que le mélange embaume. Transférez-les ensuite 
dans un moulin à épices ou dans un mortier pour les réduire en poudre 
grossière. Meez-la dans le bol d’un blender, ajoutez les autres 
ingrédients du zhoug et « pulsez » brièvement plusieurs fois jusqu’à 
obtention d’une pâte grossière. Conservez au réfrigérateur.
Préchauez le four à 230
 °C (chaleur tournante 210 °C).
Dans une grande poêle allant au four (environ 23 cm de diamètre), 
faites chauer 3
 cuillerées à soupe d’huile à feu moyen-vif. Ajoutez 
les poireaux et 1
 cuillerée à café de sel, puis laissez cuire environ 6 min 
en
 remuant souvent, jusqu’à ce que les poireaux commencent à 
ramollir. Ajoutez l’ail, le gingembre, les piments, le cumin et le curcuma. 
Poursuivez la cuisson 1-2
 min, en remuant souvent. Retirez la poêle 
du feu, incorporez les tomates, puis transférez la préparation dans 
un grand récipient. Essuyez la poêle (il n’est pas nécessaire de la laver) 
et remeez-la à feu très doux.
Dans un autre bol, déposez les œufs, la farine et la levure, ainsi qu’une 
bonne mouture de poivre. Foueez le mélange avant de le verser sur 
les poireaux. Remuez une dernière fois.
Quand la poêle est chaude, ajoutez le reste d’huile, puis augmentez à 
feu moyen. Versez le mélange aux œufs et laissez cuire environ 5 min, 
jusqu’à ce que le fond soit pris. Enfournez alors la poêle pour 5-7
 min, 
jusqu’à ce que les œufs soient pris et que le dessus soit légèrement 
doré. Sortez la friata du four et laissez-la reposer 15 min si vous la 
servez chaude, ou plus longtemps si vous la dégustez à température 
ambiante. Au moment de servir, arrosez-la de zhoug (facultatif) et 
parsemez-la de feuilles de coriandre avant de la découper en quatre.
6 cl d’huile d’olive
Les blancs de 2 gros poireaux,
  
coupés en
 tranches de 1 cm 
d’épaisseur (300 g)
2 gousses d’ail,
 écrasées
25 g de gingembre,
 pelé 
et
 ﬁnement haché
2 piments verts,
 épépinés 
et
 ﬁnement hachés
1 ½ c. à c. de graines de cumin,  
 grillées et légèrement écrasées
1 c. à c. de curcuma moulu
3 tomates italiennes,
 épépinées et 
grossièrement hachées (160 g)
6 œufs
1 c. à s. de farine ordinaire
1 c. à c. de levure chimique
Sel et poivre noir
Zhoug
 (facultatif, mais 
recommandé)
Les graines de 8 gousses  
de cardamome
1 c. à c. de graines de cumin
5 clous de giroﬂe
70 g de coriandre, grossièrement 
hachée + quelques feuilles pour 
servir
20 g de persil,
 grossièrement 
haché
4 piments verts, grossièrement 
hachés
¼ de c. à c. de sucre en poudre
½ c. à c. de sel
2 gousses d’ail, écrasées
6 cl d’huile d’olive
6 cl d’eau
2 c. à s. de vinaigre de cidre
Friata de poireaux, tomates et curcuma
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Voici notre interprétation d’une recee philippine qu’Helen tient de 
son amie Cora Barba. Il s’agit d’un mélange d’œufs et d’aubergines 
carbonisées, auquel nous avons ajouté notre touche, avec des épices 
et une sauce au tahin. Ce plat est d’autant plus facile à cuisiner que 
ses principaux éléments peuvent être préparés la veille. (Voir aussi 
les
 photos pages 32-33.)
Pour 4 personnes
Il faut d’abord faire griller les aubergines. Si vous avez une gazinière, 
allumez quatre feux et posez une aubergine sur chaque feu, puis 
laissez-les griller 15
 min, en les retournant plusieurs fois avec des 
pinces pour qu’elles cuisent de toutes parts, jusqu’à ce que la peau 
soit noircie et que la chair s’aaisse. Si vous disposez d’une plaque 
de cuisson électrique, faites chauer une grande poêle à feu très vif. 
Froez chaque aubergine avec ½
 cuillerée à café d’huile d’olive, puis 
déposez-les toutes dans la poêle et laissez-les griller environ 30
 min, 
en
 les retournant plusieurs fois. Transférez-les dans un plat tapissé de 
papier sulfurisé. Quand elles ont un peu refroidi, retirez délicatement 
la
 peau en laissant le pédoncule.
Étalez les aubergines dans le plat, puis pressez légèrement dessus avec 
une fourchee pour les aplatir, en
 veillant à ne pas déchirer la chair. 
Laissez-les reposer 30
 min pour qu’elle rende leur eau de végétation, 
puis épongez-les. Assaisonnez les deux côtés avec du sel et du poivre.
Pendant que les aubergines dégorgent, préparez la sauce au tahin
 : 
mélangez tous les ingrédients dans un bol, puis incorporez 2
 cuillerées 
à
 soupe d’eau, ½ cuillerée à café de sel et un peu de poivre noir.
Versez 1 cuillerée à soupe d’huile dans une poêle de 23 cm et faites-la 
chauer à feu moyen. Ajoutez l’échalote, l’ail, le cumin, le piment de 
la Jamaïque et la cannelle, puis laissez revenir le tout pendant 5
 min, 
en
 remuant plusieurs fois, jusqu’à ce que l’échalote et l’ail soient 
fondants. Augmentez à feu moyen-vif, puis ajoutez l’agneau, la harissa 
et ¼
 de cuillerée à café de sel. Laissez cuire encore 7 min, jusqu’à ce 
que la viande commence à se colorer. Transférez le mélange dans un 
récipient de taille moyenne et laissez refroidir. Incorporez alors les 
oignons verts, la
 coriandre et de la menthe (gardez-en un peu pour 
décorer).
Essuyez la poêle avant d’y faire chauer 1 cuillerée à café d’huile à feu 
moyen. Pour la cuisson des omelees, vous procéderez en quatre fois.
Cassez un œuf dans un bol assez large pour contenir une aubergine 
aplatie, mais pas trop pour avoir une épaisseur d’œuf susante. 
Ajoutez un peu de sel et de poivre, puis baez l’œuf. Plongez une des 
aubergines dans l’œuf, en la retournant pour la recouvrir des deux 
côtés. Remeez-la dans le plat, puis ajoutez un quart de la préparation 
à l’agneau dans le bol. Mélangez, puis versez le tout dans la poêle 
chaude. Ajoutez aussitôt l’aubergine et laissez cuire l’omelee 3 min, 
4 aubergines, piquées avec 
une
 fourchee
4,5 cl d’huile d’olive
1 grosse échalote,
 coupée en petits 
dés (70 g)
2 grosses gousses d’ail,
 écrasées
1 c. à c. de cumin moulu
¼ de c. à c. de piment de la 
Jamaïque moulu
¼ de c. à c. de cannelle moulue
200 g d’agneau (ou de bœuf ou 
de porc)
 haché (20 % de matière 
grasse)
2 c. à s. de harissa à la rose
3 oignons verts,
 émincés (20 g)
15 g de feuilles de coriandre, 
  
grossièrement hachées
15 g de feuilles de menthe,   
 grossièrement hachées
4 œufs
Sel et poivre noir
Sauce au tahin
125 g de yaourt nature
50 g de tahin
1 gousse d’ail, écrasée
2 c. à c. de jus de citron
Tortang talong (omelee aux aubergines)
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jusqu’à ce que la base soit dorée. Retournez-la et faites-la cuire encore 
2-3 min, jusqu’à ce que l’autre face soit dorée, puis faites-la glisser 
dans un plat de service, côté aubergine en haut. Réservez au chaud 
pendant que vous préparez les trois autres omelees.
Au moment de servir, arrosez les omelees de sauce au tahin et 
garnissez-les avec les herbes et les oignons verts réservés.
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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-6a5c254c06f5702a280407a6facfedd8";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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