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NOUS VIVONS 
UNE RÉVOLUTION !
De toute évidence, on commence aujourdhui à prendre au sérieux la 
créativité culinaire des femmes et leur approche de la cuisine. Pourquoi 
est-ce si enthousiasmant ? Parce que les femmes représentent la moi-
tié de la population mondiale ? Oui ! Parce quelles soccupent depuis 
la nuit des temps de créer et de conserver les recettes de toutes les 
cultures ? Oui ! MAIS AUSSI parce que la gastronomie mondiale com-
mence à les intégrer dans les hauts rangs de lart culinaire et apporte 
ainsi une bouée doxygène dans un cercle resté trop longtemps replié 
sur lui-même. Nous entrons ENFIN dans laire de la diversité en cui-
sine. MERCI AUX FEMMES ! Fini le temps où lon cuisinait partout 
français, ni le temps où lhomme blanc hétéro était le seul à pouvoir 
décider de ce qui était bon en bouche…, ni le temps où on allait se 
faire un chinois ou un japonais sans savoir qui était aux fourneaux, ni 
le temps où seule la gastronomie française pouvait imposer des menus 
hors de prix. La pyramide de la gastronomie prend leau et cela ne peut 
être que bénéque, y compris à la gastronomie française. Toutes les cui-
sines ont quelque chose à nous apprendre. Toutes les cuisinières aussi.
Certes, il faudra se battre encore longtemps pour que les irréduc-
tibles incultes arrêtent de fantasmer lHistoire et reconnaissent que 
les dames sont nombreuses dans la gastronomie professionnelle, 
même en France, et depuis longtemps. MAIS les femmes chefs nont 
vraiment plus besoin de se dénir par rapport aux hommes. Le mou-
vement est en marche et celles que jai choisies de vous faire mieux 
connaître font partie de ce mouvement. Chacune est unique et grâce 
à leur cuisine, elles changent la donne. Il ny a pas de cuisine ou das-
siette de femme, mais il y a bien une approche féminine de la cuisine. 
Si historiquement ces Messieurs sont entrés en cuisine avec la charge 
dy gagner leur vie et dy faire carrière, les femmes, elles, sont entrées 
en cuisine avec la pression de nourrir des êtres qui leur sont chers. 
Des contraintes naissent toujours une force, et aujourdhui les 
femmes lutilisent pour écrire les lettres de noblesse de la gastrono-
mie contemporaine et lui donner du sens. Le monde, et en particu-
lier celui de la haute gastronomie, en a grandement besoin. MERCI 
AUX FEMMES !
Il y a deux-trois ans, jai réalisé un premier documentaire, 
À LA 
RECHERCHE DES FEMMES CHEFS
, qui mavait permis de dé-
couvrir des héroïnes, une casserole dans une main et des diplômes uni-
versitaires dans lautre, faisant face à un machisme et un mépris incom-
préhensible où quelles se trouvent dans le monde. Sur ce point, elles 
étaient à peu près toutes sur un pied dégalité.
Lorsque début 2018, léditeur Hachette ma demandé si javais envie 
de transformer le lm en livre, cette proposition mest apparue comme 
lopportunité de continuer mon travail et de faire le point sur lévolu-
tion de la situation de ces cuisinières après le mouvement #Metoo. Au 
cours de cette deuxième tournée au pays des femmes chefs, jai ainsi pu 
constater avec joie quen 2 ans, les chees avaient pris leur destin en 
main, que la parole sétait libérée, quelles commençaient à se connaître 
entre elles et, OH SURPRISE, que certaines prenaient leurs rôles de 
mentors et de modèles à coeur, Dominique Crenn et Anne-Sophie Pic 
en tête. Désormais, les femmes chefs se regroupent, échangent, beau-
coup, font attention les unes aux autres et osent aujourdhui être dif-
férentes ou les mêmes que les hommes, sans complexe. Elles ont bien 
compris que pour avancer et être reconnue, il fallait sortir du bois et 
attraper le micro. Du coup, les femmes chefs prennent de la place dans 
les médias, les conférences, les symposiums… Même en France, la si-
tuation des femmes dans la gastronomie professionnelle a commencé 
à évoluer. Le très chic Bon Marché a coné les cuisines du restaurant 
de sa nouvelle grande épicerie Rive Droite à la chef Beatriz Gonzalez. 
Enn une femme en poste xe dans la brigade des cuisines de lÉlysée ! 
On applaudit ! Toutes les initiatives sont bonnes. MERCI au passage 
à Dominique Loiseau qui, devant la promo de sa lle à linstitut Paul 
Bocuse, a prononcé un magnique discours pour les 200 étudiantes 
présentes qui se sont mises à hurler !
Ce livre est le témoignage de cette révolution, de ce nouveau départ, 
dune époque, lépoque où les femmes ont dit : « STOP, on ne veut 
plus essayer de plaire ou dêtre inclues, nous sommes des femmes avec 
nos forces et nos faiblesses, chacune unique, nous sommes créatrices 
et nous navons rien à prouver à personne, nous voulons juste pouvoir 
nous exprimer et que notre talent soit reconnu. » 
Maintenant, cest à nous tous et toutes de jouer, de goûter leur cuisine, 
de les instagrammer, de les wikipediatiser, de les liker, car ce qui nest 
pas sur internet nexiste pas. Cest à nous dinvestir notre argent dans 
leurs carrières et leurs restaurants, de les citer comme des références, 
comme des sources dinspiration et daller apprendre le métier à leurs 
La ce physique n’est plus une cpétence culinaire.
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côtés, que nous soyons une femme ou un homme. 
Cest à vous, les femmes, de vous lancer de plus en plus nombreuses 
dans la gastronomie de façon professionnelle. ue vos grand-mères ou 
mères soient de bonnes cuisinières ou pas, on sen fout. Tout le monde 
aujourdhui apprend dans une école ou par ses propres moyens. En-
suite, tâchez de rester dans la profession. Plus personne, ni chez les 
hommes, ni chez les femmes, na envie de passer 7 jours sur 7 dans son 
restaurant. Faites évoluer le modèle. Les hommes suivront.
En 1977, un livre regroupait 200 recettes des 40 « meilleures cuisi-
nières de France » et lauteur Robert Courtine/La Reynière, qui pour-
tant nétait pas un féministe, lavait dédié au « Chef Claude Peyrot, 
un chef qui ne méprise pas la cuisine des femmes » en réponse à Paul 
Bocuse et son drama machiste. À lépoque, Monsieur Paul navait pas 
apprécié que certaines posent avec une toque sur la tête… ou avait-il 
vu là loccasion de faire le buzz, car 40 ans plus tard jen parle encore !
En 1989, René Margeridon a écrit 
Cuisine de femmes, les recettes 
des Grands Chefs Féminins
, un ouvrage qui regroupait les recettes 
dune soixantaine de femmes chefs françaises. Son introduction dé-
marrait ainsi : « uelle aventure décrire un livre sur les femmes 
chefs de cuisine. Mis à part quelques très rares initiés qui eux, sa-
vaient, je ne rencontrais à lannonce de mon projet que sourires 
amusés quand ce ne fut pas sous-entendus plus que lestes. Pour les 
chroniqueurs, vous étiez un prolongement à peine un peu plus sophis-
tiqué de la brave mère de famille, pour certains grands professionnels, 
cest simple, vous nexistez pas. »
 
Chaque époque a donc eu son livre-témoignage sur les femmes chefs. 
Voici le mien qui, au delà des recettes, voulait également donner la pa-
role à ces artistes et graver leurs voix dans lhistoire de la gastronomie, 
une bonne fois pour toutes. 
uant à largument phare de la famille, que des hommes chefs utilisent 
pour balayer la possibilité pour une femme de faire le même métier 
queux, sachez Messieurs, que vous avez aussi des familles et heureu-
sement quun jour, une femme sest arrêtée quelques temps pour vous 
mettre au monde.
Comme disait la chef américaine Alice Waters dans mon documentaire :
 
« Il est temps que les hommes deviennent plus comme les femmes et 
que les femmes deviennent plus comme les hommes ». 
La cuisine doit être mixte, dans les restaurants comme à la maison ! 
À ce titre, la gastronomie peut faire gure dexemple et susciter les 
changements nécessaires dans tous les autres domaines.
En attendant, je vous laisse méditer sur cette citation de la chef 
américano-coréenne Judy Joo, ancienne tradeuse chez Goldman 
Sachs et Morgan Stanley : « Je connais beaucoup dhommes qui se 
comportent comme sils avaient leurs règles 30 jours par mois ! » 
( e Times, 9 Août 2018) 
Jespère que ces cuisinières vous permettront davoir davantage 
conance en vous, en vos rêves et vos envies. En tous cas, elles ont eu 
cet eet sur moi.
Et je dédie ce livre à Madonna, une femme qui a toujours fait ce quelle 
a voulu, et à la formidable cuisinière irlandaise Myrtle Allen qui nous a 
quittés cette année.
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GUSTU           
  N N C M, C M  J 
K J. C         
           
N  E (    NOMA  D-
)         -
    B      
           . 
L C       !
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R
T
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B
Restaurant 
GUSTU
L P - B
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Ees changent le mоde 
âce à la gasоie
La chef danoise Kamilla Seidler nétait jamais allée en Amérique du Sud mais 
elle sest portée volontaire pour relever ce challenge et a débarqué en octobre 
2012 en Bolivie pour y fonder un restaurant-école en compagnie du chef 
pâtissier-restaurateur Michelangelo Cestari. Ils se sont alors lancés dans la redé-
couverte des produits locaux boliviens et des recettes traditionnelles. Surpris et 
enthousiasmés par la diversité biologique et culturelle extraordinaire proposée à 
la fois par la jungle amazonienne, la haute montagne, la région viticole du sud et 
la cuisine de rue de La Paz, principalement préparée par des femmes… Kamilla 
et Michelangelo ont rappelé Claus Meyer pour lui proposer dajouter au projet 
décole, la création du premier restaurant de haute gastronomie bolivienne. 
Ils sont ainsi partis à la rencontre des producteurs, ont organisé des circuits de 
livraison, travaillé sur les conditions de transport et de conservation, monté des 
écoles de cuisine gratuites MANQA dans les quartiers pauvres de La Paz et 
Kamilla a constitué une brigade mixte de débutants pour créer le restaurant 
GUSTU et elle a formé tout le monde.
En 2014, GUSTU est entré dans le classement des 50 Best Restaurants dAmé-
rique latine ! Et Kamilla Seidler a été élue « Meilleure femme chef dAmérique 
latine » en 2016. 
Kamilla est une cuisinière douée qui a dû tout réapprendre dans sa cuisine de 
la Paz à 4000 mètres daltitude avec des produits et des techniques quelle ne 
connaissait pas, mais cest aussi une entrepreneuse visionnaire et une manageuse 
exemplaire qui sait déléguer et responsabiliser.
Mon documentaire 
À la recherche des femmes chefs
 se terminait avec Kamilla 
car cétait de loin celle qui mavait le plus impressionnée et inspirée dans mes 
rencontres et en fait, cest aussi elle qui a le plus marqué les spectateurs du lm. 
Il était donc évident pour moi de démarrer cette nouvelle tournée des femmes 
chefs du monde par Kamilla. 
Kamilla venait de rentrer au Danemark en laissant la jeune Bolivienne Marsia 
Taha, 30 ans, prendre sa succession à la tête des cuisines du restaurant gastrono-
mique. Cétait lidée de départ, construire une entreprise sociale et culinaire que 
les Boliviens devraient à terme sapproprier. Mission accomplie.
RENCONTRE AVEC LACTUELLE CHEF BOLIVIENNE DU RESTAU-
RANT GUSTU, MARSIA TAHA :
 Comment avez-vous travaillé avec Kamilla Seidler chez 
 GUSTU avant qu’elle ne vous passe la main ? 
Jai commencé à travailler chez GUSTU dès louverture. La première année, 
javais un poste basique de commis. Puis je suis passée par tous les postes : la 
pâtisserie, les entrées froides, la viande, le poisson, mais en fait, jai commencé la 
cuisine il y a 12 ans. Jai travaillé en Espagne puis quand je suis revenue à La Paz, 
jai travaillé dans un restaurant italien. Cest là que jai rencontré Michelangelo 
et Kamilla qui étaient en train de monter GUSTU. Après avoir fait 1 an et demi 
chez GUSTU, je suis partie au Danemark à Copenhague faire un stage de 8 
mois. Jai travaillé dans un autre restaurant de Claus Meyer qui sappelle Studio 
(1 étoile Michelin) et chez Geist, le restaurant doù venait Kamilla. Le but était 
de mieux connaître la culture danoise parce quil y a des inuences danoises 
chez GUSTU et pour comprendre le Nordic Movement lancé par Claus Meyer. 
uand je suis revenue à La Paz, jai occupé un poste de sous-chef avec Kamilla 
chez GUSTU. Puis en avril 2017, Claus Meyer est venu en Bolivie et cest là que 
Kamilla ma présentée comme la nouvelle chef de cuisine.
 Y a-t-il des choses qui vous ont surprise au Danemark ? 
Principalement le style de leur cuisine. Pour moi, le plus surprenant cétait de 
voir toutes les techniques quils ont pour créer une grande diversité de plats dé-
licieux avec le peu dingrédients quils ont, comparé à nous en Bolivie, où nous 
avons une multitude de produits. Jai réalisé les opportunités que nous avions ici 
et depuis, japprécie davantage la culture bolivienne et les produits boliviens. 
Au Danemark, jai également appris des techniques de conservation. Je ne 
connaissais pas grand-chose à la fermentation et à la conservation au vinaigre, ces 
techniques que les Danois utilisent beaucoup parce quils ont des hivers longs. 
Ça, cétait très intéressant pour moi. Ici en Bolivie, il ny a pas un moment dans 
lannée où nous navons pas de fruits et légumes frais car il arrive souvent que 
nous ayons les 4 saisons dans une seule journée ! Ça peut être fou ! Mais cest la 
logistique qui est très complexe. Nous sommes un pays vaste. Les poissons sont 
à 15 heures de route de La Paz. Les produits de lAmazonie narrivent pas tous 
les jours. Donc on a également besoin de conserver nos produits. Nous utilisons 
donc ces techniques ici aussi maintenant. Elles ne sont pas à proprement parler 
danoises. Beaucoup viennent dAsie dailleurs. Mais les Danois ont mis laccent 
là-dessus dans leur cuisine. Et puis cétait ma première fois dans un restaurant 
étoilé Michelin. Jai découvert à quel point tout est organisé en cuisine. 
 
Tout est très précis. Cétait une expérience formidable.
 Avez-vous été surprise quand vous avez rencontré ces Danois 
 qui venaient ouvrir un restaurant de haute gastronomie à La Paz ? 
La première fois, je ne savais pas exactement ce quils voulaient faire. Puis ils 
mont expliqué quils avaient un projet social lié à la gastronomie et ça pour 
moi, cétait très inspirant et spécial parce que je navais jamais imaginé pouvoir 
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combiner ce que jaime le plus faire, cest-à-dire cuisiner, avec un projet social. 
Pour moi, cétait parfait. Je pouvais aider mon pays et cuisiner. Cétait une très 
bonne idée aussi parce quà lépoque, il y a à peine 5 ans, les cuisiniers naccor-
daient pas beaucoup dimportance aux produits locaux boliviens et accordaient 
beaucoup plus dattention à tout ce qui venait de létranger ou qui se faisait 
ailleurs. Ce projet ma ouvert les yeux, bien grands ! Il ne se passe pas un mois 
sans que je découvre un ingrédient ou un produit bolivien que je ne connaissais 
pas. La biodiversité du pays est innie ! Cest ce qui est magique avec GUSTU. 
Les producteurs nous amènent sans cesse des nouveaux produits, on essaie tout 
le temps de nouvelles choses. Cest vraiment spécial. On ne trouve pas ce genre 
de restaurant ailleurs dans le monde.
 Est-ce difﬁcile d’être une femme et une chef en Bolivie ? 
Je ne sais pas si je dois uniquement parler de la Bolivie. Je pense que dans toute 
lAmérique latine et probablement dans le monde de façon générale, être une 
femme chef nest pas si courant. Ici en Amérique latine, nous avons le problème 
du machisme. Donc bien entendu, ce nest pas facile mais je suis habituée à 
manager. Pour moi ce nest pas un grand challenge. Jai rencontré de nombreux 
exemples de femmes chefs dans ma vie. Kamilla est lune dentre elles. 
Je me suis formée auprès de ces modèles. Donc je nai pas de mal à donner des 
ordres à une équipe. Cest quelque chose que je fais assez naturellement car 
jai vu les autres femmes le faire. Jai travaillé longtemps avec Kamilla. Je suis 
habituée à la voir faire. Pour moi, le faire nest pas nouveau.
 Si on a des modèles, c’est plus simple. 
Exactement. Cest pourquoi jai toujours une équipe 50/50 femmes-hommes 
dans le restaurant. Si vous avez un équilibre, cest beaucoup plus simple pour 
atteindre légalité. Je ne suis pas une chef qui favorise seulement les femmes. Il 
faut juste un équilibre. Il y a 10 ans, quand jai démarré en Espagne, il ny avait 
pas forcément beaucoup de femmes chefs même sil y avait des femmes chefs 
de partie. Et quand jétais à Copenhague, dans les restaurants étoilés, il y avait 
99 % dhommes ! Vous ne trouvez pas de femmes dans ces restaurants. Chez 
GUSTU, cest mixte.
 Que vous a appris Kamilla qui a été très important pour votre 
 carrière de chef ? 
Elle ma appris beaucoup de choses mais si je devais retenir une chose, 
cest quelle a été très claire ici dans la cuisine de GUSTU sur le fait que les 
femmes et les hommes sont égaux. Pour la Bolivie, cétait nouveau. Avant 
quelle vienne en Bolivie, il ny avait pas une seule femme connue dans notre 
gastronomie.
 Vous deviez être deux chefs boliviens à prendre la succession 
 de Kamilla. Puis Mauricio López a ﬁnalement décidé de partir 
 chez Fäviken et de voyager. Avez-vous eu peur de rester seule à 
 la tête des cuisines du restaurant ? 
Non pas vraiment. Jai une équipe solide et formidable. Je travaille avec 3 sous 
chefs qui nont pas 25 ans mais qui sont de grands professionnels. Je suis la plus 
âgée de léquipe. Il y en a un qui arrive de chez Mugaritz à San Sebastian, un 
des meilleurs restaurants dEspagne, et il fait partie de la première promotion 
détudiants GUSTU. Il est là depuis le début, il est parti un an en Espagne, puis 
il est revenu. Il est super solide. Cest un killer, il a beaucoup changé dans le bon 
sens ! Il a appris plein de bonnes choses là-bas. 
Et nous avons toujours au moins 10 étudiants des écoles MANQA dans la 
brigade. Tous les 3 mois, il y a une sélection dans les écoles MANQA parmi 
ceux et celles qui désirent devenir des cuisiniers professionnels. Les meilleurs 
peuvent venir continuer leur formation dans les cuisines de GUSTU et restent 
3 mois avec nous. Ils passent à tous les postes puis, sils sont valables, on leur fait 
des contrats de travail. Dans la brigade, il y a beaucoup danciens étudiants des 
écoles MANQA. 30% de la brigade vient des écoles MANQA.
 Pourquoi avez-vous décidé de faire carrière dans la 
 gastronomie ? 
Je nai pas une histoire romantique à vous raconter sur ma famille qui cuisinait. 
Jai grandi dans une famille dans laquelle il y avait beaucoup de femmes mais 
beaucoup travaillaient et ne cuisinaient pas. Jai été un peu inuencée par mon 
beau-père qui lui aime cuisiner à la maison. Ma mère ne cuisine pas. Donc bien 
sûr, moi, jétais son commis, je laidais, je faisais les tâches diciles comme la 
vaisselle, jépluchais les pommes de terre, les oignons… Parfois, cétait mon 
tour et tout le monde me disait que je cuisinais super bien. Alors je cuisinais 
de plus en plus. Au moment de choisir quelles études faire, je voulais étudier 
lorthodontie mais je nai jamais bien travaillé à lécole. Alors on ma dit que ça 
allait être dicile pour moi et quil valait mieux morienter vers une formation 
technique courte. À lépoque, il y a une dizaine dannées, on faisait de plus en 
plus des formations pratiques courtes plutôt que des études longues de 5 ou 6 
années. On ma dit que comme je cuisinais bien, je devrais essayer de faire une 
école de cuisine. Cétait le début de la mode des chefs. Je suis donc entrée dans la 
seule école de cuisine de La Paz et de Bolivie. Dès la première année, jai été dans 
les meilleures et jai réalisé que cétait une carrière dont javais envie. Je me suis 
davantage investie, jai participé à des évènements, jai passé des concours et jai 
même participé aux Bocuse dOr. Cétait fou. Cétait bien sûr la première fois 
que je voyageais en dehors du pays et je représentais la Bolivie. Jétais très novice, 
sans beaucoup dexpérience, mais nous sommes arrivés 4
e
 sur lAmérique latine. 
Cétait la première fois que la Bolivie passait si près de la qualication. 2 ans 
plus tard, jai participé à nouveau aux épreuves éliminatoires des Bocuse dOr au 
Mexique, puis jai gagné une bourse pour aller étudier en Espagne à Tenerife aux 
Canaries où je suis restée 9 mois. En rentrant à La Paz, jai travaillé dans deux-
trois restaurants puis jai été engagée chez GUSTU.
 Vous avez participé au dernier San Pellegrino Young Chef 
 Award. Vous étiez dans les 10 ﬁnalistes d’Amérique du Sud. 
Oui la nale a eu lieu au Pérou à Lima. 
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 Ça reste important de participer à des concours pour vous ? 
Oui jai toujours aimé participer à des concours. Cest sain comme compétition et 
ça vous permet de vous améliorer. Ça vous permet de vous entraîner, dapprendre 
à vous organiser. Tout ce que vous apprenez en vous préparant vous sert ensuite 
dans votre métier. Pour moi, cest très important. Ça me rend plus ecace.
 Vous parlez avec Kamilla au téléphone ? 
Non pas vraiment. Jai gardé la même philosophie, je ne vais pas tout changer, 
jai ma propre façon de cuisiner. La cuisine que je fais est diérente. Et puis 
je fais participer mon équipe. Si quelquun a une bonne idée ou arrive avec un 
super produit, je partage la création avec lui. Je suis ouverte. Je ne veux pas tout 
créer dans mon coin. Nous sommes une équipe et nous devons faire les choses 
ensemble. 
 Je suis venue à La Paz il y a 3 ans. Les restaurants ont-ils 
 changé ? Mesurez-vous l’inﬂuence de GUSTU ? 
Oui GUSTU a eu un vrai impact. Ça a beaucoup fait changer les choses. Il ny 
a pas un restaurant gastronomique à tous les coins de rue mais il y en a bien 2 ou 
3 en plus de GUSTU et ces restaurants nauraient jamais ouvert il y a 10 ans. Il 
y a Alipacha qui est un grand restaurant gastronomique, Popular qui sert une 
cuisine bolivienne traditionnelle mais réinterprétée. Les plats sont magniques 
avec des eurs. Tout est parfait. Ils utilisent des techniques modernes mais vous 
avez toutes les saveurs boliviennes. Et puis il y a des cafés. On ne buvait pas de 
bons cafés en Bolivie avant et maintenant nous avons au moins 5 endroits qui 
servent des cafés de qualité exceptionnelle. Nous avons aussi maintenant des 
pâtisseries et un très bon restaurant italien avec une chef qui sert des pâtes et qui 
travaille avec des produits boliviens, Propiedad Publica. Il y a de jeunes chefs 
passionnés qui suivent la même philosophie que nous chez GUSTU, kilomètre 
0 pour un maximum de produits locaux, un respect pour les producteurs. Cest 
la même philosophie mais ils proposent de nombreuses options culinaires 
diérentes. Nous avions besoin à La Paz de cette diversité culinaire et de cette 
qualité. Et ça continue dévoluer parce que la plupart des étudiants qui passent 
par GUSTU partent ensuite travailler dans ces nouveaux restaurants ou ouvrent 
eux-mêmes des nouveaux restaurants et ils ont tous le souci de la qualité. Vous 
pouvez voir quils aiment vraiment ce quils font. Ils sont passionnés. Cest vrai-
ment cela que GUSTU voulait créer. Ça prend de limportance et nous sommes 
très contents. Récemment, nous avons lancé des dîners à 4 mains. Une fois par 
mois, nous invitons le chef dun autre restaurant de La Paz à venir cuisiner ici 
avec nous. Une partie du changement, cest aussi de se rassembler et de faire des 
propositions communes. Nous mélangeons nos équipes, nos produits… et on 
propose aux clients des choses que lon ne fait pas dhabitude. On a eu de très 
bons résultats et les chefs se sentent unis.
 Voyez-vous plus de Boliviens venir dîner chez GUSTU ? 
Oui. Au début, 90% de notre clientèle était étrangère. De nos jours, on est à 
50% de locaux. Cétait notre plus gros challenge parce que nous voulions que 
les Boliviens viennent, mangent leur cuisine et soutiennent le restaurant. Je 
pense quil y a eu un malentendu ou une mauvaise communication. Mais quand 
ils ont commencé à venir, on leur a expliqué le projet, on leur a tout fait visiter et 
ils ont compris que nous nétions pas juste un restaurant hors de prix. uand ils 
sont venus, ils ont vu que ce nétait pas si cher et que le projet était denvergure, 
que nous soutenions les producteurs boliviens et les produits du pays. Ils ont 
réalisé tout ce que nous entreprenions chez GUSTU et le bouche à oreille a fait 
le reste. Aujourdhui, cest super de voir quils viennent chez GUSTU pour 
fêter des anniversaires ou quand ils reçoivent des amis étrangers… Ils expliquent 
le projet à leur tour et sont ers de ce que nous faisons.
 Le fait que vous soyez Bolivienne doit également aider. 
Probablement. Certains le disent. Il y a beaucoup dintérêt. 
 Vous représentez la Bolivie !
Je ne le réalise pas mais cest vrai et cest une position importante.
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 Quel est le chef que vous aimeriez inviter dans votre restaurant 
 pour qu’il goûte votre cuisine ?
Probablement René Redzepi. Je ladmire beaucoup et cest une grande source 
dinspiration.
 Et une femme chef ? 
Dominique Crenn. Cest une grande inspiration pour les femmes chefs. Elle se 
bat pour légalité femmes-hommes et on a besoin de la soutenir.
 Votre famille vient dîner au restaurant ?
Oui ils viennent très souvent, parce que je les invite ! Ça leur permet de mieux 
comprendre ce que je fais et pourquoi je le fais sinon ils passent leur temps à me 
demander pourquoi je travaille 12 heures par jour ! Ils pensent que je suis folle. 
Et quand ils nissent par voir ce quon cuisine ici, ils font : waouh !
ENTRETIEN AVEC KAMILLA SEIDLER :
 Nous nous sommes rencontrées en août 2015 à La Paz. 
 Vous étiez chef du restaurant GUSTU. Comment avez-vous formé 
 la nouvelle équipe ?
Je suis rentrée au Danemark début 2018 et la nouvelle équipe de GUSTU gère le 
restaurant à présent toute seule. On ma toujours formée en me laissant beaucoup 
de liberté. Donc moi aussi jai toujours formé les autres de cette façon. Depuis le 
départ, chez GUSTU, nous avons été obligés de donner de vraies responsabilités 
à de nombreux collaborateurs parce quil y avait tellement de choses à faire que 
nous devions nous les répartir. Je pense que cette façon de fonctionner est très 
inhabituelle et peut-être que ce nétait pas la meilleure façon de former certains 
jeunes. Mais ceux qui ont pris des responsabilités très vite de cette façon et qui se 
sont appropriés le restaurant sont ceux qui le dirigent aujourdhui.
 Aviez-vous toujours en tête qu’un jour le restaurant GUSTU serait 
 dirigé par un ou une jeune chef bolivien(ne) ? 
Nous ne savions pas si quelquun serait prêt à occuper le poste de chef dans un 
délai plutôt court, mais au fur et à mesure que le temps a passé et que tout le 
monde améliorait ses compétences humaines et professionnelles, nous avons 
commencé à voir émerger les « leaders » potentiels.
 Pourquoi avez-vous ﬁnalement choisi Marsia? 
Marsia a travaillé chez GUSTU pratiquement depuis le début. Nous lavons 
poliment « volée » à un autre restaurant de La Paz parce quelle avait quelque 
chose de diérent. Mais elle avait besoin de se perfectionner un peu, comme 
tout jeune chef. Ses compétences techniques se sont améliorées et comme 
Marsia est une vraie bonne personne, elle possédait les deux qualités qui peuvent 
vous faire devenir un bon chef, un(e) meneur(se). Et à côté de cela, Marsia est 
également une vraie amoureuse de son pays, ce qui est fondamental pour pou-
voir se plonger dans la culture et lhistoire de la Bolivie et créer un mouvement 
culinaire durable dans le temps.
 Que lui avez-vous dit avant de partir ? 
Bonne chance :) Je pense quil est naturel dêtre à la fois erayée et conante 
quand tu prends un tel poste, voire une telle tâche ! Mais il faut également rester 
humble et comprendre que tu vas avoir besoin de laide de tout le monde. Je 
pense que cétait ça mon conseil.
 La Paz est très loin de votre Danemark et de l’Europe de façon 
 générale. À quel point est-ce important pour cette jeune chef 
 bolivienne de continuer à voyager, de faire des démos et des 
 dîners un peu partout dans le monde ? 
Ça dépend de là où vous en êtes avec votre équipe. Si vous avez mis sur pied une 
équipe qui peut mener le restaurant sans vous pendant des périodes relativement 
courtes, je pense quon apprend toujours des choses très importantes dans ces 
grands dîners ou manifestations internationales. Malheureusement je pense 
aussi que ça détourne lattention et que ça devient facilement un divertisse-
ment qui vous éloigne de la création et de la gestion de votre restaurant. Donc 
léquilibre est dicile à garder. De plus notre profession est devenue un énorme 
jeu politique et vous vous devez dy prendre part pour recevoir une quelconque 
reconnaissance.
 D’ailleurs en 2017, vous avez vous-même participé à une tournée 
 culinaire mondiale pendant plusieurs mois. Pourquoi était-ce 
 important de le faire ? Qu’en avez-vous retiré ? 
Cétait loccasion de quitter le restaurant pendant une longue période, mais dy 
revenir avant de laisser léquipe prendre la main pour de bon à 100%. Cétait 
également le bon moment de présenter les produits boliviens à dautres pays 
dans lesquels je nétais pas encore allée. Je me suis rendue dans quelque 23 pays 
et 40 villes. Bien entendu jai appris des choses dans chacun de ces endroits. 
Jai pu rencontrer tellement de chefs… Je préfère ne pas en citer pour ne pas en 
oublier. Mais ce qui ma le plus impressionnée, cest la erté que peuvent avoir 
de nombreux pays vis-à-vis de leur gastronomie et à quel point cest fabuleux de 
voyager pour aller à la rencontre de ces expériences culinaires. À Nazareth, jai 
mangé des côtelettes dagneau avec Ernesto Bernal, un de mes anciens étudiants 
devenu un chef formidable. Nous avons fait ce voyage ensemble et nous avons 
pleuré tous les deux tellement cétait incroyablement bon. Manger des baklavas 
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qui venaient tout juste dêtre faits après avoir regardé ces hommes immenses à 
Istanbul travailler la pâte à la main ou aider à rouler la pâte pour faire des pains 
chapati dans une petite échoppe indienne après avoir grimpé jusquau temple 
Devprayag en Inde, ça vous rappelle que la nourriture est intrinsèquement 
connectée à des émotions et quelle vous permet de vous sentir chez vous où que 
vous soyez dans le monde.
 Quels sont vos prochains projets ? 
Je travaille notamment avec la FOOD (Food Organisation of Denmark). Nous 
parcourons tout le Danemark pour aider les petits restaurants, les destinations 
touristiques, les zoos, les musées… à orir des menus plus en adéquation avec 
la nouvelle cuisine nordique et à inclure plus de boissons locales et de produits 
locaux dans leurs menus.
Je travaille également avec Fair Fishing qui est un projet danois qui aide les 
pêcheurs en Somalie à améliorer leur chaîne du froid et en ce moment, nous 
mettons en place des cours de cuisine pour redorer la réputation du poisson et 
enseigner à tout le monde les diérences entre les espèces… 
Et enn, et ce nest pas des moindres, je suis une fervente supportrice de 
légalité des droits femmes-hommes et à travers FOOD, jai la chance de faire 
partie de léquipe qui a organisé le premier symposium FREJA qui a eu lieu à 
Copenhague cette été. Le but du symposium est de promouvoir légalité dans le 
monde de la restauration nordique. Nous allons voir comment les pays du Nord 
peuvent devenir les leaders dun modèle de gastronomie égalitaire et ce que nous 
pouvons apprendre des autres industries qui ont le même but. Le Symposium 
fait partie du Copenhagen Cooking and Food Festival et la première édition a 
servi de lancement pour une campagne qui vise à créer une égalité des chances 
et des opportunités en termes de management et de reconnaissance dans la 
gastronomie nordique.
 Vous êtes de retour au Danemark pour de bon ? 
ui sait…
 Comment trouvez-vous la scène culinaire danoise aujourd’hui ? 
Je pense que, depuis mon départ, beaucoup de choses se sont passées. De nom-
breux chefs se sont mis à travailler avec des produits locaux et beaucoup se sont 
davantage spécialisés sur des niches comme le végétarien gastro, le coee shop 
haut de gamme…
 Que pourrait enseigner la Bolivie au Danemark ? 
De façon très basique, quil ne faut rien prendre pour acquis que ce soit au ni-
veau des droits de lHomme, dun toit pour dormir, de la nourriture sur la table 
tous les jours ou de la stabilité politique… et que nous avons de la chance.
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Pmes de tre indigènes 
cuites au sel ose
C     
Pour 4 personnes
30 min de préparation 
3 h de cuisson 
Matériel 
E  
B 
Pour la crème de pommes 
de terre
15   
12,5  
225      
 
70    
3   
Pour les pommes de terre cuites
300      
H ( )
300      K 
( )
300      
A ( )
2    
Pour les câpres de ﬂeurs 
de sureau
100       
 
3    
3   
30    
2    
2     
Pour servir 
3   3  5  
 
Préparez les câpres 
de fleurs de sureau
1 • Lavez les câpres. Portez à ébullition le sucre, 
leau et le vinaigre, et ajoutez le poivre et les 
feuilles de laurier. Retirez du feu et laissez refroi-
dir complètement. Versez le liquide sur les câpres 
et réservez.
2 • Réchauffez la crème de pommes de terre à feu 
doux, en remuant constamment. Faites réchauffer 
les pommes de terre au four, sur une plaque. 
3 • Répartissez la crème de pommes de terre sur 
les assiettes et disposez dessus les pommes de terre 
cuites de façon harmonieuse. 
4 • Garnissez de câpres de fleurs de sureau, 
de fleurs et feuilles de capucine. Servez immédia-
tement.
Préparez la crème 
de pommes de terre
1 • Pelez les pommes de terre, lavez-les et récu-
pérez leur jus à laide dun extracteur. Faites cuire 
le jus de pommes de terre à feu doux, en remuant 
régulièrement pendant 2 h. Ajoutez le lait et le 
sel, et continuez à remuer pendant 30 min. Retirez 
du feu et ajoutez le beurre. Mélangez à laide dun 
batteur électrique. Rajoutez du sel si besoin.
Pour les pommes de terre 
cuites
1 • Préchauffez votre four à 180 °C (th. 6). Lavez 
les pommes de terre sans endommager la peau. 
Couvrez le fond dune plaque de four avec une 
couche de sel. Étalez les pommes de terre sur cette 
couche et couvrez complétement avec du sel.
Enfournez pendant 30 min. Laissez refroidir dans 
le sel pendant environ 20 min, puis sortez-les 
soigneusement.
Kamia
S
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Caviar d’amarante
Pour 8 personnes
40 min de préparation 
1 h de cuisson
48 h de trempage
3 h de congélation
Matériel
T®
PJ®
1      
3   
1 .     
 
Pour le caviar d’amarante 
200     
40     
20      
10    
Pour la pâte d’amandes
200    
30  
Pour le lait d’amande 
2,5      
4 .     
  
4 • Pour le lait damande : Mélangez 30 g de pâte 
damandes avec la réduction de vin et le bouillon 
de légumes et faites chauffer dans une casserole. 
5 • Sur un plat, déposez un lit de blé. Formez 
une quenelle damarante et disposez-la au-dessus. 
Recouvrez de zestes de citron. Au moment de 
servir, versez le lait damande tiède sur la quenelle, 
et dégustez. 
1 • Lavez et laissez tremper le blé 48 h. Récupérez 
le blé et disposez-le sur une couche de coton et 
couvrez dun torchon propre en coton. Remuez 
les grains de blé toutes les 10 h et conservez le 
drap de coton humide. Déshydratez les grains de 
blé et faites revenir à la poêle. 
2 • Faites cuire les graines damarante dans le 
bouillon de légumes et le jus daçaï pendant 20 
min à feu doux. Ajoutez le sel avant de stopper la 
cuisson. Réservez le tout au congélateur. 
3 • Préparez la pâte damandes. Laissez tremper 
les amandes dans leau pendant 2 h. Passez les 
amandes au Thermomix®. Faites réduire le mélange 
de moitié dans une casserole. Laissez prendre 
le tout au congélateur au moins 1 h et passez au 
Pacojet®. Répétez cette opération 3 fois.
Marsia
T
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O
Martha
     A C  S F    
  D  M O    ,    
    : « J  ! C    ! J  
      . » E    M 
       . E ,   
           4 
   T  M      
. 
Martha z
M
Restaurants 
DULCE PATRIA
M - M
ELLA CANTA
L - UK
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La poétee et le feu
Pour ma part, jai rencontré cette Mexicaine dun autre monde à Londres dans 
son restaurant Ella Canta. Lexposition sur lœuvre de Frida Kahlo venait de 
démarrer au V&A et Martha sétait coiée en conséquence…
 Pour le livre, nous avons photographié le « pato con mole negro, 
 arroz rojo y puré de plátano », le « guacamole nacionalista con 
 las joyas mexicanas », le « ceviche vampiro con el esplendor del 
 mango y aguanieve de sangrita » et les « tostadas crocantes con 
 salmon en escabeche y el espiritu del nabanero ». De toute 
 évidence, vous attachez beaucoup d’importance au nom des plats… 
Jadore donner des noms aux plats. Donner un nom au plat que vous venez de 
faire, cest comme le baptiser. uand tu lui donnes un nom, il prend vie. Cest 
comme si tu commençais un roman. Cest pour cette raison que jutilise de lon-
gues phrases. Cest très lyrique en espagnol et on a plein de mots pour décrire la 
nourriture. Avez-vous vu ce lm mexicain magnique 
Like water for chocolate 
(Note : 
Les épices de la passion
) de Alfonso Arau ? Eh bien cest une femme 
formidable, Laura Esquivel, qui a écrit ce roman et ce scénario dans lesquels 
les liens entre les mots et les sentiments sont très forts. Je pense que nous, les 
femmes, nous avons le pouvoir de faire partager des sentiments aux autres. Cest 
pour cette raison que nous cuisinons avec une certaine sensibilité, cest comme 
si donnions naissance à un enfant à chaque fois. Nous sommes la matrice. Mais 
il faut avoir conscience de ce pouvoir pour quil soit puissant. Je pense que le 
problème avec les femmes, cest que souvent, nous navons pas conscience de 
notre pouvoir. Nous ne sommes pas élevées dans cet état desprit. Même dans 
mon pays, cuisiner est plutôt considéré comme notre devoir. Un devoir et pas 
une profession. Et en même temps, cest pour cette raison que jaime cette pièce, 
la cuisine. Pour moi, cest un espace de liberté et vous pouvez être limpératrice 
du feu. Pour une fois. 
 Souvent les femmes ne se permettent pas d’être créatives. 
 Dans vos restaurants, poussez vous les femmes à l’être ? 
Bien sûr. Jadore leur donner du pouvoir en leur permettant dexprimer leurs 
pensées et leurs propres façons de voir les choses. Et jessaie surtout de leur 
apprendre à diriger une cuisine. Gérer une cuisine, je lai appris, cest comme 
gérer un pays. Dans une cuisine, il y a un gouvernement, et ces femmes sont mes 
ministres de lintérieur. 
 Comment arrivez-vous à être à fois la chef du gouvernement 
 et à vous investir dans la création culinaire qui demande 
 de laisser aller ses émotions ? 
Un jour on demandait au réalisateur Guillermo Del Toro comment il pouvait 
toujours parler de monstres lui qui est une personne si gentille, si douce. Il a ré-
pondu: « Je suis mexicain. » Nous, les Mexicains, nous pouvons vivre ces deux 
vies en même temps. Notre culture est comme cela, nous célébrons le jour des 
Morts en faisant la fête. Cest très compliqué mais pour nous, cette dualité fait 
partie de notre culture. Ce nest pas dicile pour nous. Nous fonctionnons avec 
des contrastes forts. Les contrastes forts… cest ma devise ! Et au milieu de tout 
ça, nous essayons de briser le plafond de verre. Dans notre profession, ce serait 
plutôt briser le plafond de caramel !
 Comment les hommes réagissent-ils à votre cuisine ? 
Je pense que mes clients hommes aiment plus ma cuisine que les hommes de 
la 
profession. À Dulce Patria, mon restaurant principal à Mexico, les gens me disent: 
« Je ne suis pas votre client, je suis votre collectionneur. » Ils nont pas peur.
 Et les hommes chefs ? 
Je ne sais pas et je men che. Je ne leur demande jamais. Je ne cuisine pas pour 
eux. Je ne cuisine pas pour leur plaire. « I am a rebel. » Une révolutionnaire. 
Je men che quils aiment ou quils naiment pas, quils trouvent mes plats 
beaux ou pas. Ce quils pensent de mes saveurs, je men che. Jai appris à 
men moquer. Jai fait des études en sciences politiques. Je ne suis pas cuisi-
nière de formation. En faisant mes études, jai appris à développer de nouvelles 
approches ou des façons de voir diérentes en politique. Pour moi, cest très 
important que nous nous approprions ce monde fait par les hommes. Pour 
moi, léchec dHillary Clinton aux élections présidentielles américaines est très 
révélateur. Tout le monde disait quelle était méchante. Mais si elle avait été un 
homme, on aurait dit que cétait une qualité. Mais pour une femme, ce nest pas 
autorisé. Ils ont dit quelle était vieille mais elle était plus jeune que Trump. Et 
pour être président, vous avez besoin de cette expérience. Et ça aurait changé 
beaucoup choses pour nous. 
 Vous sentez-vous comme un modèle ? 
Je ne sais pas si je suis un modèle. Je sais que jai beaucoup travaillé. Javais 
un magnique restaurant. Le restaurant sappelait Aguila y Sol et a vraiment 
eu beaucoup de succès. Jamais un jour de congé. Je moccupais de la cuisine, 
de la gestion, de tout. En tant que femme, nous devons être comme un orchestre, 
nous devons nous occuper de tout. Nous sommes multi-tâches. À un moment 
donné, jai investi pour déménager le restaurant à une nouvelle adresse. Comme 
un magasin Louis Vuitton, je voulais mettre mon nom en grand. Un nom bien 
mexicain. Une marque bien mexicaine. Jai mis deux ans à déménager et un ar-
chitecte très connu, Ricardo Legoretta, ma aidée. Il adorait ma cuisine. Il disait 
que mes plats étaient comme des sculptures. Il ma aidée à construire le nouveau 
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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-6cbc80b32e10c77e9b98a1fcf16bc86e";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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