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[image: ]« Alors, aux visions troubles des époques 
lointaines, venait se joindre l’appel qui 
résonnait au fond de la forêt, éveillant en 
lui une foule de désirs indéfinissables et 
d’étranges sensations. Mû par un pouvoir 
plus fort que sa volonté, il partait en 
quête, cherchant obscurément à découvrir 
l’origine de l’écho qui résonnait en lui. »
(Jack London, 
L’Appel de la forêt
, 1903.)
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À nos petits farfadets.
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La récolte et la consommation de plantes et de champignons sauvages ne sont pas sans risques. 
Beaucoup d’espèces se ressemblent et une analyse pointue de toutes leurs caractéristiques 
anatomiques et environnementales est obligatoire. Avant de les cueillir, lisez attentivement les 
informations botaniques et mycologiques mentionnées dans ce livre et comparez-les sur le 
terrain avec les ouvrages de référence indiqués dans la bibliographie. L’auteure ne peut être 
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informations contenues dans cet ouvrage.
001-INTRO.indd 4001-INTRO.indd 4 02/03/2020 16:2702/03/2020 16:27














[image: ]PRÉAMBULE

Je devais avoir à peine 12 ans lorsque j’ai lu 

L’Appel de la forêt

 de 

L’Appel de la forêt
 de 
L’Appel de la forêt

Jack London. Je me souviens de la vive émotion que je ressentais 

lorsque Buck, le chien-loup, partait en forêt à la recherche des siens, 

mais aussi des larmes que je versais quand il subissait les coups des 

pionniers du Grand Nord. Les années passèrent et, chaque fois que 

je me retrouvais dans les bois, renaissait en moi le souvenir de cette 

histoire qui a marqué mon adolescence.

L’intérêt que j’ai porté peu à peu à la cuisine sauvage m’a conduit à 

explorer la forêt de manière plus concrète. Depuis toujours, elle m’offre 

des spectacles saisissants de beauté, elle me ramène aussi à ma 

simple condition d’être humain lorsque j’assiste au brame du cerf ou 

doute de la comestibilité d’un champignon. Plus le temps passe, plus 

je suis intimement convaincue qu’elle nous tire vers le haut, malgré 

nos peurs. Sa faune et sa flore sont également propices à la décou-

verte et à la connaissance, en nous incitant à percer les secrets de 

leur mode de vie. Aussi étrange que cela puisse paraître, l’appel que 

ressent le héros du roman de Jack London résonne aussi en moi. Du 

surmenage, une décision importante à prendre et me voilà partie en 

forêt pour apaiser mon esprit et trouver des réponses plus facilement.

En France, la forêt fait encore partie des rares espaces les moins pol-

lués, contrairement aux prairies et aux champs agricoles. Pour le gla-

neur occasionnel ou régulier, elle offre presque à chaque saison une 

pléiade de nourritures terrestres savoureuses et riches en nutriments. 

À travers ce livre, je vous propose de renouer avec une cuisine ances-

pléiade de nourritures terrestres savoureuses et riches en nutriments. 
À travers ce livre, je vous propose de renouer avec une cuisine ances-
pléiade de nourritures terrestres savoureuses et riches en nutriments. 

trale qui retrouve enfin ses lettres de noblesse. Elle n’est pas une fin 

en soi, mais une façon instructive et pertinente de mettre en pratique 

ses convictions écologiques. 

Tandis que l’homme moderne a su développer de nouvelles techno-

logies, il a peu à peu perdu le contact nourricier qu’il entretenait avec 

la nature depuis des millénaires. Pire, à cause de l’agriculture inten-

sive et de la surconsommation, il met de plus en plus en danger la 

pérennité du fragile équilibre qui régit notre planète. Trouver dans la 

forêt des solutions écologiques, économiques et sociales est un pari 

d’ores et déjà amorcé par les visionnaires. Nous savons désormais 

qu’elle joue un rôle crucial dans le cycle de l’eau, la régulation des cli-

mats et la survie des espèces (y compris la nôtre). En vous promenant 

sur ses sentiers et en la faisant découvrir sous l’angle culinaire à votre 

entourage, vous devenez indirectement un acteur de sa préservation. 

J’espère que vous saurez entendre comme moi cet appel qui date de 

la nuit des temps : celui qui lie inéluctablement l’homme à la nature.
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[image: ]Depuis plusieurs années, Linda Louis s’adonne à la cueillette sauvage 

dans les forêts de Sologne et de Tronçais, et plus particulièrement au 

domaine de Saint-Augustin qui était connu dans la région pour son 

immense parc animalier ouvert au public (plus de 1000hectares de 

bois, de prairies et d’étangs). Il est devenu en 2003 une exploitation 

forestière privée, gérée durablement.

Les week-ends, l’auteure arpente les sentiers de cette forêt préser-

vée où cerfs, daims, sangliers, rapaces et petits mammifères coha-

bitent en symbiose. Les arbres, la flore et les champignons poussent 

en abondance et permettent la pratique d’une cuisine sauvage qui a 

tout son sens. Loin des champs agricoles et des zones urbaines, le 

domaine de Saint-Augustin offre un terrain d’expérimentations unique 

en son genre. Linda Louis vous propose de la suivre à travers ses 

recettes qui ont un vrai goût de nature.

Retrouvez d’autres recettes sur son blog (www.cuisine-campagne.

com) et son compte Instagram @lindalouisberry. Elle est également 

l’auteure, aux éditions La Plage, de plusieurs livres à succès : Secrets 

de brasseur, Délices déshydratés, l’Atelier des bonbons bio…
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L’APPEL GOURMAND DE LA FORÊT
LES LIEUX D’EXPLORATION 
ET LES CRITÈRES DE SÉLECTION
Les 32 plantes herbacées, arbustes, arbrisseaux, arbres et champignons traités 
dans ce livre font partie du biotope typique des forêts continentales de France et 
des milieux qui leur sont associés (coupes, fourrés, haies et lisières). Les espèces 
des zones montagnardes, subalpines et méditerranéennes n’entrent pas dans le 
cadre de cette sélection. Comme la plupart des livres de cuisine sauvage, 
L’Appel 
gourmand de la forêt
 ne peut aborder la totalité des végétaux et des champignons 
sylvestres comestibles. J’ai toutefois voulu sélectionner les meilleurs au plan gustatif 
et les plus faciles à reconnaître. Certains ont été volontairement écartés, pour les 
raisons suivantes.
Difficulté de reconnaissance et risques d’intoxication
• L’angélique sylvestre : c’est une belle plante des forêts humides, avec laquelle on 
peut faire des confiseries ou des liqueurs (traditionnellement réalisées avec l’angé
-
lique officinale, 
Angelica archangelica
). Elle appartient à la famille des Apiacées 
(Ombellifères), comme la ciguë (mortelle). Même si les deux plantes sont nettement 
distinguables pour l’amateur de botanique, leurs fleurs blanches en ombelles peuvent 
induire en erreur les néophytes.
• Le bolet à pied rouge : ce champignon à chair ferme est tellement bon que les 
connaisseurs le surnomment « la récompense du mycologue ». Avec le temps, on 
apprend à le reconnaître facilement, mais la confusion avec le bolet Satan reste pro
-
bable.
Manque d’intérêt gustatif et travail fastidieux
• L’aubépine : ses baies farineuses appelées « cenelles » offrent très peu de chair 
et sont souvent amères. À la campagne, on en fait parfois des purées agrémentées 
de sucre, mais le travail de filtrage est fastidieux et le résultat gustatif décevant, en 
comparaison d’autres baies sauvages comme les cynorhodons. Ne boudez pas cette 
plante pour autant : utilisez ses jeunes feuilles et fleurs en tisane pour calmer l’anxiété 
et les troubles cardiaques.
• Le gland : le fruit du chêne est très riche en tanins et demande de nombreux bains 
de cuisson successifs pour limiter son âpreté et le rendre comestible. C’est un long 
travail qui n’est pas vraiment récompensé dans l’assiette. En revanche, la consom
-
mation de glands peut être envisagée en cas de nécessité alimentaire.
Plantes hautement allergisantes et présentant un risque pour la santé
• La faine : l’amande du hêtre ne peut pas être classée parmi les fruits vraiment 
toxiques, mais sa consommation doit rester très occasionnelle. Elle peut en effet pro
-
voquer de sérieux maux de tête (« Qui mange des faines court à la migraine », selon 
un 
dicton breton). La présence de fagine, principe actif se rapprochant de la musca
-
rine de l’amanite tue-mouches, incite à une certaine prudence.
• La f
ougère aigle : ses jeunes pousses enroulées en spirale, joliment appelées « tête 
de violon » au Québec, ont été largement consommées par les tribus amérindiennes 
et le sont encore par les Japonais. Comme les glands, les crosses de fougère néces
-
sitent plusieurs bains de cuisson (jusqu’à ce que l’eau soit parfaitement limpide). En 
outr
e, de récentes études ont indiqué qu’elles sont potentiellement cancérigènes.
Végétal rare et/ou devant être préservé
• L’épine-vinette : Cet arbuste produit de délicieuses baies rouges acidulées. En tant 
qu’hôte occasionnel d’un champignon parasite responsable de la rouille du blé (
Puc-
cinia graminis
), il a été presque systématiquement détruit par les paysans. De nos 
jours, l’épine-vinette est rare, voire absente dans certaines régions.
• L’airelle rouge : cette petite baie est très souvent inféodée à des milieux fragiles et 
à protéger comme les marais ou les tourbières. Sa récolte est limitée et réglementée.
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LA RÉGLEMENTATION
La cueillette des végétaux et champignons sauvages n’est pas un droit 
mais une tolérance
Même dans les forêts appartenant au domaine public, vous n’êtes pas forcément 
autorisé à cueillir des végétaux et des champignons. Les textes de loi en la matière 
visent à protéger l’environnement et les propriétaires forestiers d’éventuels abus. 
Lorsque je repère une station intéressante (abondance du végétal ou du cham
-
pignon, absence de clôtures et de panneaux d’affichage), je contacte la mairie la 
plus proche et demande si la cueillette à des fins personnelles est permise. Cette 
démarche permet en outre de vérifier si la zone forestière repérée est bien publique 
(forêt domaniale ou communale). De manière générale, les collectivités territoriales 
ne refusent pas la demande d’autorisation, à condition de cueillir en quantité raison
-
nable et en respectant les lieux.
75% des forêts françaises sont privées
Si la forêt appartient à un propriétaire privé, vous pouvez lui demander une autorisation 
de cueillette. Certains propriétaires acceptent sans problème, en proposant parfois 
un permis de récolte, d’autres refusent catégoriquement, c’est à leur bon vouloir ! Les 
plantes et champignons sauvages appartiennent en effet de plein droit au propriétaire 
du sol (article 547 du Code civil : « Les fruits naturels ou industriels de la terre appar
-
tiennent au propriétaire par droit d’accession. »). Sachez que le propriétaire n’est pas 
tenu de clôtur
er sa forêt ou d’en interdire l’accès par des affiches. Par conséquent, 
même si aucun panneau n’est accroché aux abords de la forêt, il n’est pas en faute. 
Ce principe est valable pour tout type de propriétés (prairies, exploitations agricoles...).
Les plantes protégées
Les espèces végétales protégées sur l’ensemble du territoire métropolitain français 
sont mentionnées dans l’arrêté du 20 janvier 1982, modifié par les arrêtés du 31 août 
1995 et du 14 décembre 2006. Vous pouvez en consulter la liste sur Internet et vous 
renseigner sur les espèces :
• strictement protégées (annexe I) et protégées (annexe II, certaines activités inter
-
dites ou soumises à conditions) au plan national ;
• protégées aux plans régional et départemental.
Le cas des réglementations préfectorales
La cueillette de végétaux et des champignons peut également être réglementée par 
arrêté préfectoral dans certains départements, parcs nationaux ou zones protégées.
D’après l’article L 411-1 du Code de l’environnement, « lorsqu’un intérêt scientifique 
particulier ou que les nécessités de la préservation du patrimoine naturel justifient la 
conservation de sites d’intérêt géologique, d’habitats naturels, d’espèces animales 
non domestiques ou végétales non cultivées et de leurs habitats, sont interdits […] 
la destruction, la coupe, la mutilation, l’arrachage, la cueillette ou l’enlèvement de 
végétaux de ces espèces, de leurs fructifications ou de toute autre forme prise par 
ces espèces au cours de leur cycle biologique, leur transport, leur colportage, leur 
utilisation, leur mise en vente, leur vente ou leur achat, la détention de spécimens 
prélevés dans le milieu naturel. »
L’arrêté préfectoral liste les espèces dont la cueillette et la cession à titre gratuit ou 
onéreux sont soit interdites, soit autorisées sous certaines conditions, en précisant :
• l’étendue du territoire concerné ;
• les périodes d’application de la réglementation (horaires et dates);
• les conditions d’exercice de la cueillette ou de la cession ;
• la qualité des bénéficiaires de l’autorisation ;
• la quantité maximale à cueillir.
S’il existe un tel arrêté, il s’applique à tout le monde, y compris au propriétaire du sol.
Renseignez-vous auprès des autorités locales compétentes (préfecture, mairie, ONF, 
association écologique, syndicat forestier...).
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La commercialisation des végétaux et des champignons cueillis
Elle est interdite par la loi dans les cas suivants :
• Vente, mise en vente et achat de champignons faisant partie des espèces protégées 
(article L 411-1 du Code de l’environnement).
• Cession à titre gratuit ou onéreux des végétaux listés dans un arrêté du ministre 
compétent (article L 412-1 du Code de l’environnement).
• Prélèvement non autorisé en forêt, et sous-entendu la vente (article L 331-2 du Code 
forestier).
En principe, les végétaux et les champignons glanés en forêt (avec autorisation) sont 
destinés à la consommation personnelle.
Ce que vous risquez
En cas de cueillette abusive et/ounon autorisée, vous risquez de lourdes amendes. 
L’article R3312 du Code forestier indique que « tout enlèvement non autorisé de cham
-
pignons dans les bois et forêts est puni d’une amende proportionnelle au volume de 
pr
oduits extraits ou enlevés. L’amende maximale encourue par litre enlevé est égale au 
1/200 du maximum de l’amende prévue pour les contraventions de cinquième classe ». 
Ce principe s’applique à toutes sortes de cueillettes : champignons, donc, mais aussi 
glands, faines et autres fruits des forêts. Tout prélèvement non autorisé peut engen
-
drer une amende de 150€. Si le volume dépasse 5 litres, on encourt jusqu’à 750 € 
d’amende. Le propriétaire peut également réclamer la restitution des végétaux et des 
champignons cueillis et, à défaut, exiger une indemnité (article 549 du Code civil).
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LES RISQUES LIÉS 
À LA CUEILLETTE ET 
À LA CONSOMMATION DE 
PLANTES ET CHAMPIGNONS 
SAUVAGES
Nous sommes tous d’accord pour dire que la forêt est un environnement magnifique 
qui réserve plus souvent de bonnes que de mauvaises surprises ! Néanmoins, elle 
peut se révéler hostile pour ceux qui ne respecteraient pas certaines règles élémen
-
taires de sécurité. L’objectif de ce chapitre n’est pas de vous décourager de sillonner 
ses sentiers, mais de vous prémunir contre certains facteurs de risques.
Vous-même
Ne soyez pas étonné de voir mentionné en premier lieu le risque humain ! Au départ, 
c’est vous qui prenez l’initiative de partir en cueillette, et les dangers auxquels vous 
vous exposez peuvent être bien réels :
• Si vous ne vous équipez pas suffisamment (voir page 20).
• Si vous partez en cueillette lorsque les conditions météorologiques présentent un 
risque certain (forte pluie, vent, orage, neige...).
• Si, absorbé dans le tourbillon d’une balade, vous ne retrouvez pas votre chemin ou 
sous-estimez la potentielle dangerosité du milieu (pentes glissantes, fossés...).
• Si vous cueillez des végétaux sans l’autorisation des propriétaires forestiers, qui 
sont parfois excédés par la présence intempestive de promeneurs.
• Si vous bravez l’interdiction de pénétrer dans une forêt dans laquelle une chasse 
est organisée (attention aux balles perdues...).
• Si vous cueillez des plantes ou des champignons sans avoir vérifié leur comesti
-
bilité.
La faune
La plupart du temps, les animaux sauvages ont peur de nous, ils s’enfuient, puis nous 
observent de loin. Profitez de cet instant magique, tout en gardant en mémoire qu’un 
geste vif de votre part peut être perçu comme agressif par les grands mammifères. 
Nous devons rester à notre place d’humains pour respecter leur tranquillité et garantir 
notre sécurité. Voici les quelques conseils que j’ai à vous donner sur ce sujet.
• Soyez prudent lors du brame du cerf (du 15 septembre au 15 octobre), période de 
reproduction durant laquelle le cervidé pousse des cris rauques et puissants pour 
affirmer son autorité auprès des autres mâles. Si vous n’avez jamais entendu cet 
appel de la forêt, poussez la curiosité jusqu’à visionner des vidéos sur Internet, vous 
verrez à quel point ce spectacle est saisissant ! L’animal est très pacifique en temps 
normal, mais avec la montée d’hormones, ses nerfs sont à fleur de peau et il ne 
craint presque plus la présence de l’homme. Si malgré tout, vous vous trouvez nez 
à nez avec un mâle en rut (cas extrêmement rare), rebroussez chemin lentement, en 
gardant votre sang-froid et un œil sur lui. Il n’a aucune raison de vous charger, du 
moment que vous vous éloignez de lui en douceur, sans gestes brusques, et qu’il a 
sa ligne de fuite.
• Ne cherchez pas à prendre en photo ou à entrer en contact avec une laie suitée, 
c’est-à-dire suivie de ses petits. Par instinct maternel, elle protège sa progéniture et 
peut vous charger si elle l’estime en danger. Même remarque pour le sanglier soli
-
taire, bourru et caractériel : tous les mammifères n’aiment pas être dérangés !
• Si vous vous êtes fait piquer par un hyménoptèr
e (abeille, guêpes ou frelon), reti
-
rez délicatement le dard avec une pince à épiler et placez le bout incandescent 
d’une cigar
ette ou une flamme le plus près possible, pour faire perler le venin. Les 
formateurs secouristes de la Croix-Rouge précisent qu’un Aspivenin (petite pompe 
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manuelle permettant d’extraire le poison) est moyennement efficace, mais utile à dé-
faut d’autres solutions. Notez que plusieurs piqûres de frelon peuvent être mortelles.
Si une tique vous a mordu, pas de panique !
• Retirez-la sans attendre avec un tire-tiques. Avant 24 heures, les risques de contrac-
tion de la maladie sont très restreints.
• Désinfectez la plaie et appliquez 2 gouttes d’huile essentielle de lavande aspic (an
-
tiseptique, antibactérienne et stimulante immunitaire) 3 fois par jour pendant 3 jours.
• N’utilisez jamais d’alcool ou d’éther pour décr
ocher la tique, au risque de la faire 
régurgiter et d’augmenter les risques de contamination.
• Surveillez la zone de la morsure et contactez votre médecin en cas de dermatose 
localisée.
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Les maladies
La borréliose ou maladie de Lyme
C’est une maladie que l’on contracte par l’intermédiaire de tiques porteuses d’une 
bactérie (
Borrelia burgdorferi
). Au départ, une plaque rouge (érythème) grossière-
ment circulaire se forme à l’endroit de la morsure. S’ensuit un léger état grippal (mon-
tée de fièvre, somnolence, maux de tête). Au fil des mois voire des années, chez 
certaines personnes, des pathologies dermatologiques, neurologiques et rhumatolo
-
giques très graves peuvent apparaître. Une fois diagnostiquée, la maladie peut être 
traitée par l’administration d’antibiotiques sur une durée variable. La meilleure façon 
de s’en prémunir est d’inspecter ses vêtements et son corps en retour de balade 
(surtout au début du printemps et en automne, lors des périodes humides).
Pour aller plus loin : https://solidarites-sante.gouv.fr/soins-et-maladies/maladies/ma
-
ladies-infectieuses/maladie-de-lyme
L’échinococcose
Il s’agit d’une maladie très rare mais suffisamment virulente pour en parler dans ce 
chapitre. Elle est transmise par un ver parasite (
Echinococcus multilocularis
) présent 
dans les selles (et non l’urine comme on l’entend souvent) des animaux sauvages 
(renards, campagnols) ou domestiqués (chiens et chats). La contamination se pro
-
duit par ingestion de végétaux souillés par ces excréments, mais aussi en cares-
sant des animaux infectés puis en portant ses doigts à la bouche. Cette zoonose 
(maladie transmissible de l’animal à l’homme) se caractérise par une dégradation 
de l’état de santé général, avec apparition de douleurs dans le foie puis de lésions 
souvent irréversibles pouvant engager le pronostic vital. Il peut s’écouler une dizaine 
d’années avant l’apparition des premiers symptômes. Rassurons-nous, on ne déplore 
en moyenne qu’une douzaine de nouveaux cas d’infection chaque année. Les zones 
à risques se localisent principalement dans le quart nord-est du pays, ainsi que dans 
les Alpes et le Massif central. De plus, les œufs responsables de l’infection sont 
détruits par la chaleur et par dessiccation. Notez cependant que la congélation ne 
les tue pas.
• Évitez de cueillir des plantes le long des coulées (chemins naturellement formés 
par les passages successifs d’animaux sauvages) et récoltez-les de préférence au 
cœur de la station.
• Sélectionnez des végétaux parfaitement propres (sans taches, non souillés) et abs
-
tenez-vous de cueillir ceux qui se trouvent à proximité d’excréments.
• Lavez-les abondamment, avec un premier bain d’eau vinaigrée.
• Faites cuire (10 minutes à 60 °C, 5 minutes à 70 °C ou 1 minute à 100°C) ou sécher 
les plantes poussant à ras le sol (ail des ours, aspérule odorante, fraises des bois, 
mûres...) dans les régions à risque.
La toxine botulique
Il s’agit d’une intoxication alimentaire grave, produite par la bactérie Clostridium botu-
linum présente dans les plantes et les légumes au contact de la terre et dans les 
intestins d’animaux. Anaérobique, elle se développe spécifiquement en l’absence 
d’oxygène dans les conserves stérilisées défectueuses, les huiles aromatisées-mai
-
son et les pestos conservés trop longtemps à température ambiante ou au frigo. Par 
conséquent, ne conservez jamais un pesto d’ail des ours une huile aromatisée plus 
de 3 ou 4 jours, même au frigo.
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LES RÈGLES D’OR 
DE LA CUEILLETTE SAUVAGE
Préserver l’écosystème forestier
• Avant de cueillir une plante, assurez-vous qu’elle ne fait pas partie des espèces 
protégées ou soumises à la réglementation (voir pages 14 et 15).
• Ne récoltez jamais la totalité d’une station, laissez sur place au moins un quart des 
plantes herbacées. Pour les champignons, laissez-en sur place, par exemple les plus 
vieux, qui se dégraderont très vite et ne seront probablement pas consommés.
• Ne cueillez jamais un spécimen isolé ou rare (surtout pour les plantes).
• Ne prélevez que quelques feuilles sur un même plant pour lui permettre de pour
-
suivre la photosynthèse.
• 
N’arrachez pas les plantes, mais prélevez-les à l’aide d’un outil tranchant (ciseaux, 
couteau, faucille...) ou cueillez-les délicatement avec le pouce et l’index. Pour les 
champignons, ne coupez pas leur pied mais dévissez-les (voir page 254).
• Ne prélevez pas toutes les fleurs et les graines d’une plante annuelle, pour lui per
-
mettre de se reproduire l’année suivante.
• Laissez les plantes et les champignons toxiques en place, ils contribuent à l’équilibre 
de l’écosystème forestier. Empêchez les enfants de les écraser en leur expliquant que 
ces espèces dangereuses pour l’homme ne le sont pas forcément pour la faune.
• Si vous voulez cuisiner en forêt, sécurisez votre feu avec des pierres et prévoyez un 
seau d’eau (ou de la terre) à proximité en cas de propagation.
Cueillir et consommer sans danger
• Même si la forêt est un milieu naturel plus préservé que les prairies et les bords de 
route, inspectez le lieu de récolte pour déterminer la présence éventuelle de pollution 
(zones avec des déchets, des bidons de produits chimiques vidés, des animaux 
morts au bord d’un ruisseau...).
• Ne cueillez jamais des plantes et des champignons que vous ne connaissez pas 
ou ne reconnaissez pas avec certitude. Consultez avec maintes vérifications les ou
-
vrages botaniques et mycologiques en analysant l’habitat, la période de croissance, 
la forme et la disposition des feuilles, le dessous du chapeau des champignons, etc.
• Prélevez des spécimens parfaitement sains, sans taches ou signes de pourris
-
sement. En revanche, un champignon grignoté ici et là par une petite limace reste 
comestible. Il conviendra simplement de retirer au couteau la partie rongée.
• Apprenez à reconnaître les espèces toxiques et mortelles en vous documentant et 
en les observant dans leur milieu.
• Triez votre cueillette au moment de la récolte, puis à nouveau lors de la préparation.
• Lavez abondamment les plantes herbacées dans une première eau vinaigrée. 
Soyez vigilant avec la consommation de végétaux et champignons crus. Faites-les 
cuire si vous avez un quelconque doute ou si vous habitez dans une zone à risques 
au plan sanitaire (voir page 18).
• Si vous n’avez jamais goûté une plante ou un champignon au préalable, faites-le 
en petite quantité pour limiter les potentielles réactions allergiques ou intolérances.
• Les plantes et champignons sauvages, riches en nutriments, en fibres et en eau, 
peuvent causer des désagréments intestinaux s’ils sont consommés en trop grandes 
quantités. Mangez-en raisonnablement.
S’organiser efficacement
• Récoltez par temps sec, car les plantes détrempées et les champignons imbibés 
d’eau de pluie sont plus difficiles à conserver (notamment pour le séchage).
• Cueillez des plantes jeunes, car leur concentration en substances actives est plus 
élevée que chez les plantes adultes.
• Ne prélevez que ce dont vous avez besoin et êtes capable de cuisiner ou conserver 
de retour à la maison.
• Séparez vos récoltes si vous cueillez plusieurs espèces.
• N’utilisez pas de sacs en plastique, au risque d’altérer votre récolte. Privilégiez les 
paniers, les sacs en papier ou en tissu.
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L’ÉQUIPEMENT DU GLANEUR 
RESPONSABLE
Vous pouvez partir en cueillette sur un coup de tête, mais soyez tout de même pré-
voyant pour éviter certaines déconvenues. L’idéal est de déjà avoir dans sa voiture 
un sac avec le matériel de base.
Les vêtements et le confort
• Des habits légers pour plus de confort, chauds en période automnale et qui ne 
craignent rien. Vous pouvez en effet vous accrocher aux branches des prunelliers ou 
des ronces (on s’abstiendra de porter un beau pull en laine !).
• Des bottes pour éviter d’avoir les pieds mouillés et se protéger des piqûres d’in
-
sectes.
• Une 
bouteille d’eau pour se désaltérer ou pour se rincer les mains.
Le matériel de cueillette
• Des paniers à large ouverture, surtout pour les champignons afin qu’ils puissent 
respirer. Vous pouvez tapisser le fond de mousses ou de fougères pour maintenir de 
l’humidité. Dans tous les cas, les sacs en plastique sont à proscrire. Ils risqueraient 
d’échauffer les champignons et pourraient rendre leur consommation dangereuse.
• Des sachets en papier (récupérés au supermarché bio) pour les petites plantes 
sauvages.
• Des barquettes pour les baies fragiles comme les fraises des bois.
• Un couteau à champignons, non pas pour couper le pied (voir méthode de prélève
-
ment page 254), mais pour retirer avec la pointe les éventuelles limaces et les parties 
terreuses.
• Un couteau bien affûté ou des ciseaux pour couper les plantes sensibles à l’arrache
-
ment comme l’aspérule odorante.
• Une pair
e de gants épaisse pour se protéger des plantes piquantes comme l’ortie.
• De la celle pour réunir sur place les asperges des bois par exemple.
La vérification des plantes
• Des livres de botanique et de mycologie pour vérifier les espèces récoltées.
• Un appareil photo, pour les mêmes raisons mais aussi pour réaliser, pourquoi pas, 
un herbier photographique.
La trousse de secours
Les quatre produits magiques suivants ne me quittent jamais !
• Un tire-tiques pour s’en débarrasser facilement. Vous trouverez cette pince en phar
-
macie.
• Une 
pince à épiler pour retirer les échardes ou les dards d’hyménoptères (guêpes, 
frelons...). Notez qu’elle ne permet pas de retirer les tiques, dont la tête peut rester 
sous la peau.
• Un flacon d’huile essentielle de lavande aspic qui agit sur les piqûres d’insectes. 
Cette huile peut s’utiliser de manière préventive en appliquant sur les poignets et le 
cou 4 gouttes diluées dans 1 cuillerée à café d’huile neutre (à faire si vous craignez 
vraiment les insectes). Si vous vous êtes fait piquer, mettez-en 1 goutte sur le bouton 
pour calmer les démangeaisons, éviter une éventuelle infection et faciliter la cicatri
-
sation. À noter que les huiles essentielles, hautement concentrées en principes actifs, 
ne doivent pas êtr
e appliquées à la légère, surtout sur les enfants et les femmes 
enceintes. Vous trouverez cette huile en magasin bio.
• Un tube de granules d’Arnica montana 7 CH. En cas de chute, ce remède permet 
de limiter la formation d’ecchymoses. Comptez 3 granules toutes les 2 heures, 4 fois 
par jour.
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LA CONSERVATION 
DE LA RÉCOLTE
Dans la mesure du possible, consommez vos herbes, fruits et champignons sur-
le-champ, pour profiter de leurs bienfaits nutritionnels, généralement adaptés aux 
besoins saisonniers de notre organisme. Mais comme la nature est généreuse et 
luxuriante, elle nous offre souvent de belles récoltes qui ne demandent qu’à être 
conservées, en prévision de l’hiver. Il est essentiel d’utiliser des végétaux et champi
-
gnons parfaitement sains et cueillis dans la journée. Ainsi, avant d’en ramasser trop, 
demandez-vous si vous aurez suffisamment de temps pour les trier, les nettoyer et les 
mettre correctement en conserve. Voici différentes méthodes utilisées.
Le séchage
Cette technique ne demande aucune énergie, préserve relativement bien les pro-
priétés des plantes et concentre de manière générale les parfums (aspérules, cèpes, 
tr
ompettes-de-la mort...). Vous n’êtes pas obligé d’investir dans un déshydrateur, de 
simples cagettes en bois recouvertes de papier absorbant suffisent (voir page 256). 
Le séchoir solaire donne également de bons résultats, à condition d’y placer un linge 
ou un papier noir pour filtrer la lumière. Pensez à brasser régulièrement les végétaux, 
car certains peuvent noircir (signe de pourrissement). Une fois vos plantes bien des
-
séchées, conservez fleurs (1 an), feuilles, baies (2 ans) et champignons (1 an) dans 
des sachets en papier
, des petits cartons ou des pots fermés hermétiquement (sucre 
et sel de plantes, cèpes...).
La congélation
Même si elle requiert de l’énergie, la congélation est très pratique lorsque l’on veut 
écouler de grandes quantités en un minimum de temps (prunelles, cynorhodons, 
châtaignes, champignons). En outre, certains végétaux comme l’asperge des bois et 
préparations de base comme la purée de nèfles ou de cynorhodons gardent mieux 
leurs propriétés nutritionnelles en étant congelés que stérilisés.
La stérilisation
Cette méthode de conservation demande une hygiène stricte, un minimum d’organi-
sation et du temps. Toutefois, à défaut de congélateur, elle permet de stocker dans 
ses placar
ds des bocaux de châtaignes au naturel (voir recette page 182) ou des 
merises au sirop par exemple.
Pour stériliser vos bocaux
1. Lavez-les, avec les caoutchoucs, à l’eau bien chaude et savonneuse.
2. Faites chauffer les bocaux 10 minutes dans une grande marmite d’eau bouillante 
ou un stérilisateur (comptez 1 minute pour des pots à confiture).
3. Ajoutez les caoutchoucs 2 minutes avant la fin de la stérilisation.
4. Récupérez les bocaux avec une pince et mettez-les à l’endroit sur le plan de travail.
5. Disposez les caoutchoucs sur un torchon, puis posez-les sur les bocaux.
Pour procéder à l’appertisation
1. Remplissez les bocaux (châtaignes, merises, purées de fruits...).
2. Essuyez les bords avec du papier absorbant imbibé de vinaigre. Fermez les bocaux.
3. Disposez-les dans le stérilisateur. Pour éviter les chocs pendant l’ébullition, placez 
tout autour des torchons propres. Si vous utilisez un grand fait-tout, disposez une 
grille ou 2 à 3 torchons épais au fond pour protéger les bocaux de la source directe 
de chaleur.
4. Installez le stérilisateur sur la plaque de cuisson. Remplissez-le d’eau tempérée de 
façon à recouvrir complètement les bocaux.
5. Portez à ébullition et laissez bouillir 45 minutes pour les préparations naturellement 
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acides (merises, cynorhodons, nèfles), 1 h 30 pour les autres (châtaignes). Contrôlez 
le niveau d’eau et ajoutez-en si nécessaire (bouillante pour ne pas ralentir la cuisson).
6. Retirez les bocaux du stérilisateur à l’aide d’une pince et posez-les sur le plan de travail.
7. Laissez-les refroidir complètement.
8. Le lendemain, vérifiez l’étanchéité des bocaux en tirant un peu sur les caoutchoucs.
9. Placez-les dans un lieu frais, sec et sombre, Conservez-les 1 an.
Le sucre
Il permet non seulement de conserver longuement les fleurs et les fruits (1 an), mais 
aussi de mettre en valeur leur parfum (confiture de fraises des bois page 70). Les 
préparations sont multiples : fleurs cristallisées (bonbons de violette page 98), sucres 
floraux et confitures. 
L’alcool
C’est l’ingrédient indispensable pour réaliser des apéritifs ménagers ou des cock-
tails. On fait généralement macérer les plantes ou les fruits dans du vin ou de 
l’alcool 
de fruits à 40°, voire les deux. L’intérêt de ce genre de recettes est la rapi
-
dité et la simplicité d’exécution, ainsi que la longue durée de conservation (parfois 
des années).
La lactofermentation
La plus célèbre préparation lactofermentée est la choucroute. La recette à base 
d’orties et de légumes racines (voir page 80) suit le même principe : macérer les lé
-
gumes dans du sel, à température ambiante (20 °C), dans un environnement anaéro-
bie (sans oxygène). L’acide lactique qui se développe naturellement lors de la phase 
de fermentation détruit petit à petit les micro-organismes pathogènes, assurant ainsi 
une longue conservation (1 an). Mieux, il produit de nouvelles vitamines (notamment 
B et C), ainsi que des substances antiseptiques agissant sur le système digestif. 
Il en résulte des légumes acidulés, aromatiques et énergétiques. Pour réussir ces 
conserves, travaillez dans une hygiène stricte, choisissez des produits frais et pro
-
cédez par petites quantités. Votre odorat et votre bon sens vous indiqueront sans 
hésitation que les bocaux sont r
éussis. Ceux qui présentent une odeur nauséabonde 
et/ou des moisissures doivent être jetés.
Le vinaigre
C’est la méthode idéale pour conserver les boutons floraux (ail des ours page 36), 
les fruits (prunelles page 128, merises page 200) ou, en mélange avec de l’huile, 
les champignons (voir page 259). En faisant macérer des plantes dans du vinaigre, 
non seulement vous le parfumez, mais vous le dotez aussi de leurs principes actifs 
(sureau, violettes). De vin ou de cidre, c’est selon votre goût. Les préparations vinai
-
grées se gardent 1 an.
L’huile
Si vous travaillez à partir de plantes, fruits ou champignons frais (contenant de l’eau), 
il convient d’ajouter dans vos conserves à l’huile du vinaigre et éventuellement du vin 
blanc (voir conserves de champignons page 259), pour acidifier la préparation et 
empêcher la propagation des bactéries (comme la redoutable toxine botulique). En 
revanche, si vous utilisez des plantes séchées, vous n’êtes pas obligé d’incorporer 
ces ingrédients acides. Une stérilisation à l’eau bouillante (voir page 21) est envisa
-
geable, mais elle altère les propriétés des plantes et de l’huile. C’est la raison pour 
laquelle je pr
éfère par exemple congeler mon pesto d’ail des ours (voir page 34).
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EN CHIFFRES
− 1/3 des surfaces émergées de notre planète est composé de 
forêts.
− Elles accueillent 50 % de la biodiversité dans le monde.
− 1 milliard d’humains dépend des forêts pour sa subsistance.
− 20 % des gaz à effet de serre émis dans l’atmosphère pro
-
viennent de la déforestation.
− L’équivalent en surface de 86 % de la forêt française disparaît 
ainsi chaque année.
− À ce rythme, les forêts tropicales auront diminué de moitié 
dans 100ans et totalement disparu dans 200 ans.
− En France métropolitaine, les forêts occupent 15,4 millions 
d’ha, soit plus d’1/4 de notre territoire.
− Elles sont peuplées de 140 espèces d’arbres dont 2/3 de 
feuillus (chêne, hêtre, châtaignier, charme...) et 1/3 de résineux 
(pin, sapin, épicéa, mélèze...).
− Notre pays possède la première forêt de feuillus en Europe et 
se situe en troisième place, tout type d’essence confondue, 
derrière la Suède et la Finlande.
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Depuis plusieurs années, Linda Louis s’adonne a la cueillette sauvage
dans les foréts de Sologne et de Troncais, et plus particulierement au
domaine de Saint-Augustin qui était connu dans la région pour son
immense parc animalier ouvert au public (plus de 1 000 hectares de
bois, de prairies et d’étangs). Il est devenu en 2003 une exploitation
forestiére privée, gérée durablement.

Les week-ends, 'auteure arpente les sentiers de cette forét préser-
vée ou cerfs, daims, sangliers, rapaces et petits mammiferes coha-
bitent en symbiose. Les arbres, la flore et les champignons poussent
en abondance et permettent la pratique d’une cuisine sauvage qui a
tout son sens. Loin des champs agricoles et des zones urbaines, le
domaine de Saint-Augustin offre un terrain d’expérimentations unique
en son genre. Linda Louis vous propose de la suivre a travers ses
recettes qui ont un vrai goQt de nature.

Retrouvez d'autres recettes sur son blog (www.cuisine-campagne.
com) et son compte Instagram @lindalouisberry. Elle est également
I'auteure, aux éditions La Plage, de plusieurs livres a succés : Secrets
de brasseur, Délices déshydratés, |'Atelier des bonbons bio...
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Je devals avolr a peine 12 ans lorsque Jal lu LAppel de la foret de
Jack London. Je me souviens de la vive émotion que je ressentais
lorsque Buck, le chien-loup, partait en forét a la recherche des siens,
mais aussi des larmes que je versais quand il subissait les coups des
pionniers du Grand Nord. Les années passerent et, chaque fois que
je me retrouvais dans les bois, renaissait en moi le souvenir de cette
histoire qui a marqué mon adolescence.

L'intérét que j'ai porté peu a peu a la cuisine sauvage m'a conduit a
explorer la forét de maniere plus concrete. Depuis toujours, elle m'offre
des spectacles saisissants de beauté, elle me ramene aussi a ma
simple condition d'étre humain lorsque j'assiste au brame du cerf ou
doute de la comestibilité d’'un champignon. Plus le temps passe, plus
je suis intimement convaincue qu’elle nous tire vers le haut, malgré
nos peurs. Sa faune et sa flore sont également propices a la décou-
verte et a la connaissance, en nous incitant a percer les secrets de
leur mode de vie. Aussi étrange que cela puisse paraitre, I'appel que
ressent le héros du roman de Jack London résonne aussi en moi. Du
surmenage, une décision importante & prendre et me voila partie en
forét pour apaiser mon esprit et trouver des réponses plus facilement.

En France, la forét fait encore partie des rares espaces les moins pol-
lués, contrairement aux prairies et aux champs agricoles. Pour le gla-
neur occasionnel ou régulier, elle offre presque a chague saison une
pléiade de nourritures terrestres savoureuses et riches en nutriments.
trale qui retrouve enfin ses lettres de noblesse. Elle n'est pas une fin
en soi, mais une fagon instructive et pertinente de mettre en pratique
ses convictions écologiques.

Tandis que 'homme moderne a su développer de nouvelles techno-
logies, il a peu & peu perdu le contact nourricier qu’il entretenait avec
la nature depuis des millénaires. Pire, a cause de I'agriculture inten-
sive et de la surconsommation, il met de plus en plus en danger la
pérennité du fragile équilibre qui régit notre planéte. Trouver dans la
forét des solutions écologiques, économiques et sociales est un pari
d'ores et déja amorcé par les visionnaires. Nous savons désormais
qu’elle joue un réle crucial dans le cycle de I'eau, la régulation des cli-
mats et la survie des especes (y compris la notre). En vous promenant
sur ses sentiers et en la faisant découvrir sous I'angle culinaire a votre
entourage, vous devenez indirectement un acteur de sa préservation.
J'espére que vous saurez entendre comme moi cet appel qui date de
la nuit des temps : celui qui lie inéluctablement 'hnomme a la nature.
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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-a0b91e6d1d08264172ae93f0462e9c72";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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