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[image: ]Notre itinéraire
Tokyo     19 
Plongée dans la plus grande mégalopole du monde où se mêlent les inﬂuences 
culinaires de tout le Japon mais aussi des cuisines étrangères que la capitale 
réinvente à sa manière. 
Kansai     77
Le kansai est plein de contrastes, entre la traditionnelle Kyoto et la populaire 
Osaka. La cuisine végétarienne délicate et la streetfood gourmande s’entremêlent. 
Kyushu     141
C’est à Kyushu que l’on trouve le plus grand nombre de volcans en activité au Japon. 
Cette activité volcanique inﬂue sur la vie de ses habitants et marque également de 
son empreinte la terre de l’île et donc les produits qui y sont cultivés.
Hokkaido     191
Hokkaido est l’île des produits de la mer et des plats familiaux réconfortants pour 
affronter l’hiver. Elle est aussi la terre des Aïnous, un peuple autochtone japonais. 
Okinawa     239
Cet archipel se compose de plus de 150 îles. Okinawa est un des lieux du monde où 
l’on trouve le plus de centenaires, mais ce sont aussi des îles fortement marquées 
par l’occupation de l’armée américaine.
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[image: ]«Pour comprendre, il faut d’abord manger, alors 
assieds-toi.»
 Les mots de Usa Teruyo résonnent 
encore à mes oreilles. Usa est d’origine aïnoue, un 
peuple autochtone de l’île de Hokkaido. Avant qu’elle 
ne me parle de ses ancêtres, de la manière dont elle 
tâche de perpétuer leurs coutumes et traditions, 
notamment culinaires, elle a tenu à ce que nous 
prenions le temps de partager un repas, ensemble, 
en silence. Alors nous avons dégusté un écrasé de 
patates douces servi dans un bol de bois, puis les 
saucisses fourrées au pukusa, de l’oignon sauvage 
que l’on trouve principalement dans les montagnes 
de l’île du Nord. «Si tu prends la peine de goûter des 
saveurs inconnues, si tu t’intéresses à leur origine, 
alors tu comprendras ceux qui les ont cultivées, 
cuisinées. La cuisine, c’est le meilleur moyen de 
comprendre un peuple, un pays ou une culture.»
Japan Cantina a été imaginé comme une sorte 
de carnet de voyage culinaire pour partir à la 
rencontre de la cuisine japonaise et de tout ce 
qu’elle raconte. De ce que disent d’elle, mais aussi 
du pays tout entier, ses ingrédients, ses alliages, 
ses manies et ses petites lubies. 
Comme le dit Usa, la cuisine est peut-être la meil-
leure porte d’entrée vers une culture étrangère. 
La meilleure et la moins onéreuse. La plupart des 
gens peuvent cuisiner et choisir leurs ingrédients 
–interpréter, contourner, voire tordre un peu les 
recettes en fonction de leurs envies ou de leurs 
moyens. Goûter la cuisine d’un autre pays permet 
d’y séjourner le temps d’un repas, sans qu’il soit 
nécessaire d’acheter un billet de train ou d’avion 
pour en fouler le sol.
UN VOYAGE EN CINQ ÉTAPES
Cinq zones géographiques ont été sélectionnées, 
soit parce qu’elles sont emblématiques de l’ar-
chipel, soit parce qu’elles portent une identité culi-
naire. À chacune correspond un chapitre, émaillé 
d’articles et de reportages qui traitent de sujets liés 
à la cuisine japonaise, au sens large. Mes textes sont 
enrichis par de multiples recettes signées Anna 
Shoji, mon indispensable coéquipière. Anna est 
maraîchère en Touraine depuis 2015; elle y cultive 
des légumes, des fruits et des plantes japonaises, 
dans le respect de la terre et des produits.
 
Ce carnet de voyage débute à Tokyo. Dans la 
plus grande mégalopole du monde, se mêlent 
les inﬂuences culinaires de tout le Japon et les 
cuisines étrangères. La capitale les digère et les 
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[image: ]Le voyage se poursuit sur l’île de Kyushu, la plus 
méridionale des quatre îles principales de l’ar-
chipel. Cette terre volcanique est le pays des 
maraîchers, qui louent la richesse de son sol. Mais 
Kyushu a longtemps été la seule porte d’entrée 
japonaise pour le commerce avec la Corée du 
Sud, puis le Portugal et les Pays-Bas. La cuisine de 
l’île s’est donc longtemps nourrie de ces diverses 
inﬂuences multiculturelles, tonkotsu, tempura ou 
kare raisu y remplissent les assiettes. Avant de 
quitter l’île, il faut faire un détour par Fukuoka 
pour y découvrir les yatai, ces restaurants ambu-
lants où l’on vient discuter et manger sur le pouce 
à partir de 17heures, avant qu’ils ne s’évaporent 
au milieu de la nuit. 
Cap ensuite sur Hokkaido, l’île japonaise la plus 
septentrionale de l’archipel. Ici, la pêche est reine. 
Fruits de mer, poissons et algues sont ensuite 
envoyés dans tout le pays. On y garnit les assiettes 
de calamars farcis, d’œufs de saumon, de crabes 
ou de coquillages. Mais Hokkaido est aussi la terre 
réinvente parfois à sa manière. Après la décou-
verte d’un marché aux poissons de la taille d’un 
continent, on déambule dans la rue des amateurs 
de cuisine, la fameuse Kappabashi-dori, avant 
de percer l’envers du décor des konbinis, ces 
supérettes qui sont un miroir parfait de la société 
japonaise. Enﬁn, qui mieux que Ryōko Sekiguchi 
peut nous parler de cette ville qui est aussi la 
sienne et nous offrir un nouveau regard sur celle 
que l’on pense bien souvent dénuée de toute 
identité culinaire? 
Puis direction le Kansai, une vaste région pleine de 
contrastes, qui accueille la traditionnelle Kyoto et 
la populaire Osaka. La cuisine végétarienne déli-
cate et la street food gourmande s’entremêlent. 
On pousse la porte de salons de thé restés bloqués 
dans les années 1960, on s’arrête tous les trois 
mètres pour savourer avec les doigts un takoyaki 
ou un kushikatsu avant de reprendre la balade vers 
une pâtisserie traditionnelle pour y déguster des 
douceurs japonaises, les fameux wagashi. 
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[image: ]stigmates, de l’histoire. La cuisine japonaise est le 
creuset de multiples cultures culinaires. Elle est 
le résultat d’emprunts et de jeux de pouvoir, de 
périodes de conquête et d’occupation. Lorsqu’on 
la goûte, on savoure des plats où ont infusé les 
cultures chinoise, coréenne, mais aussi hollandaise 
ou portugaise. Une infusion parfois contrainte, mais 
toujours réinterprétée à la sauce made in Japan. 
On comprendra ainsi que ce que l’on mange est 
toujours plus politique qu’on ne le soupçonne, 
comme la manière dont ces plats sont nés, le soin 
apporté à la culture des légumes ou au choix des 
espèces animales pour veiller à leur durabilité, la 
lutte pour perpétuer des savoir-faire ancestraux 
ou les coutumes culinaires de peuples autoch-
tones… Il m’était donc impossible de signer un livre 
sur la cuisine japonaise sans évoquer l’histoire du 
peuple aïnou ou m’intéresser à l’inﬂuence qu’a eue 
–qu’a toujours– l’occupation américaine sur les 
îles Okinawa. Enﬁn, il paraît difﬁcile de passer sous 
silence l’épuisement des ressources halieutiques 
dans les eaux nippones, ou de ne pas mentionner 
l’impact déjà concret du réchauffement climatique 
sur les cultures maraîchères et marines.
Pour ﬁnir, il était important que ce livre propose 
des recettes d’une cuisine familiale et accessible 
à toutes et à tous, en utilisant des ingrédients 
que l’on peut trouver en France. Soit parce qu’il 
y sont cultivés ou produits, soit parce qu’on peut 
facilement se les procurer dans les rayons d’un 
supermarché ou d’une épicerie asiatique. 
Aussi, il ne me reste plus qu’à vous souhaiter un 
bon voyage et itadakimasu!  
des Aïnous, peuple autochtone fort de multi-
ples traditions culinaires qui ont bien manqué 
de disparaître. 
Enﬁn, la dernière étape du voyage nous emmène 
sous les tropiques. Okinawa est un chapelet de 
plus de 150îles, principalement connu pour ses 
eaux turquoise et ses plages de sable ﬁn. C’est 
aussi une «zone bleue»: on y vit bien plus vieux 
que dans la plupart des pays du globe et la popu-
lation de centenaires y est plus importante que 
dans le reste du monde…
Mais que serait un repas sans boisson? Dans le 
dernier chapitre, les verres se remplissent de saké, 
de whisky et de sochu, trois alcools produits dans 
l’archipel. Après nous être glissés dans le décor 
ascétique des maisons de thé traditionnelles et de 
leurs  tatamis pour découvrir comment la céré-
monie du thé a imprégné la culture japonaise (arts 
de la céramique et des jardins, architecture…), 
nous nous intéresserons obligatoirement à un 
incontournable du paysage nippon: le distributeur 
automatique. 
DÉCOUVRIR LE JAPON,  
FACE A ET FACE B 
Japan Cantina explore les terroirs de l’archipel, 
leurs spéciﬁcités et leurs multiples facettes, qui 
tous révèlent que «manger japonais» signiﬁe en 
réalité bien plus qu’il n’y paraît. C’est une histoire 
de pays bien évidemment, de goûts, de saisons, de 
régionalité ou de rapport à la nature et au vivant. 
Mais la cuisine porte aussi les traces, parfois les 
11
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[image: ]nous avons même vécu deux ans 
au Danemark. Mon parcours s’est 
construit entre le Japon et l’Eu-
rope, particulièrement en France. 
J’ai choisi de m’installer ici parce que 
je connaissais déjà un peu le pays, 
et aussi parce que je savais qu’on y 
apportait autant d’importance à la 
qualité de la terre qu’au Japon. 
Depuis 2015, tu es donc installée 
en Touraine où tu cultives deux 
hectares sur lesquels tu fais 
pousser des légumes japonais. 
Absolument. Au début, je cher-
chais à m’installer dans le Sud 
avec la terre m’a tellement plu que 
j’ai voulu changer de métier et me 
mettre à la recherche d’un terrain 
pour le cultiver. 
Pourquoi avoir choisi de venir 
t’installer en France pour 
débuter le maraîchage? 
J’ai grandi à Tokyo où j’étais 
scolarisée dans une école fran-
co-japonaise. Ma famille était 
assez européanisée: mon père 
gérait des restaurants italiens, ma 
mère avait une école de dessin 
sur porcelaine, mais d’inspiration 
danoise, allemande et française. 
Nous allions souvent en Europe et 
Anna Shoji : 
« Le goût japonais,  
c’est le goût de notre pays  
qui s’immisce dans certains plats, 
qui nous le rappellent  »
Quels sont tes liens à la culture, 
à la terre et au terroir? Sont-ils 
hérités de ta famille? 
Pas du tout. Aucun membre de 
ma famille n’avait de terres ni de 
connaissances en agriculture. Cela  
faisait plusieurs générations que 
ma famille était installée à Tokyo, 
donc je n’avais même pas de mamie 
à la campagne qui avait un potager. 
C’est vraiment un domaine qui 
m’était inconnu. J’ai découvert 
l'agriculture en partant travailler 
en Algérie. Nous étions un petit 
groupe de Japonais à entretenir 
un carré de potager. J’aimais 
beaucoup mon travail et ce lien 
Anna Shoji signe toutes les recettes de ce livre. Elle est maraîchère de 
légumes japonais en Touraine, passionnée de cuisine et cocréatrice d’un 
écovillage en Île-de-France, dédié notamment à la culture culinaire nippone. 
Elle nous raconte sa reconversion dans l’agriculture, son amour de la terre et 
sa passion pour la cuisine, qu’elle soit japonaise ou française.














[image: ]car j’y avais fait une partie de 
mes études, j’y connaissais du 
monde, il y fait beau et chaud, et 
je pensais que c’était bien pour 
mes légumes. Mais en étudiant un 
peu plus les choses en profon-
deur, je me suis rendu compte 
que la terre était très sèche, très 
calcaire. Bien sûr, beaucoup de 
bons légumes y poussent, mais 
j’ai trouvé que c’était trop diffé-
rent de la terre et de l’eau que je 
connaissais au Japon. On m’a alors 
parlé de la Touraine, «le jardin de 
la France», et c’est comme cela 
que j’ai atterri dans cette exploita-
tion. Je cherchais un petit terrain 
mais, en France, les fermes sont 
très grandes: elles font facilement 
dix ou vingt hectares; or, moi, je 
voulais juste un hectare. Quand 
je trouvais ce type de terrain, il 
n’y avait rien, il fallait partir de 
zéro, monter les serres, creuser 
13
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ce qui m’importe le plus en réalité, 
ce n’est pas le label, c’est vrai-
ment de ne pas utiliser de produit 
chimique dans mes cultures. 
Remarques-tu une différence 
entre la France et le Japon dans 
la manière d’envisager la cuisine 
des légumes? 
Au Japon, les légumes sont davan-
tage consommés crus. En France, 
ils sont souvent mangés en salade 
ou dans des plats comme la rata-
touille, et ils sont généralement 
considérés comme des accom-
pagnements de la viande ou du 
poisson, ça reste un à-côté. 
Au Japon, les légumes sont des 
ingrédients à part entière. On 
peut faire un repas unique-
ment avec des légumes, sans 
pour autant être végétarien. Le 
terme végétarien peut faire peur 
parce qu’il donne l’impression de 
restreindre ou de contraindre, 
alors qu’en fait, pas du tout! 
Les légumes en plat principal se 
sufﬁsent à eux-mêmes, sans que 
le plat soit fade. Nous sommes 
donc plus exigeants en matière 
de saveur ou de texture. Lors-
qu’on fait un ragoût ou une rata-
touille, on fait cuire très long-
temps les légumes, il faut qu’ils 
aient du goût, bien sûr, mais c’est 
tout de même différent. Et puis, 
au Japon, on essaie de manger 
les légumes dans leur intégralité, 
avec leurs fanes, leurs feuilles, 
leurs racines, la peau… C’est 
pour cela qu’il faut qu’ils soient 
récoltés à point. Ni trop mûrs, 
ni trop durs. 
Quelles sont, selon toi, les carac-
téristiques du terroir japonais? 
Le terroir au Japon, ce sont plutôt 
les ingrédients très spéciﬁques à une 
ville, une préfecture, et qui varient 
énormément entre le nord et le sud 
du pays. Le climat, très différent, 
donne des terroirs, eux aussi, très 
différents et très spéciﬁques. 
Et puis le terroir, c’est aussi la 
manière dont les gens qui vivent 
sur place veillent à la sauvegarde 
des aliments et des savoir-faire 
locaux, à la préservation des 
spéciﬁcités culinaires, qui sont 
souvent nées des contraintes 
liées au climat. Par exemple, 
dans le nord du Japon, à Akita on 
trouve le takuwan, un radis séché 
tout jaune, un peu comme un 
pickle croquant. Normalement, 
on fait sécher les radis avant de 
les mettre en saumure mais, dans 
le Nord, il fait tellement froid 
qu’on ne peut pas les laisser 
sécher à cause du gel. Les locaux 
ont donc trouvé un système de 
fumage pour les sécher, ce qui 
donne des radis au goût fumé 
délicieux, qu’ils mettent ensuite à 
fermenter. C’est la conjonction de 
la géographie, de la topographie 
et du climat qui fait que le terroir 
est spéciﬁque, et qu’en découlent 
des savoir-faire particuliers qui 
doivent ensuite être transmis. 
Est-ce que tu vois des différences 
ou des similitudes concernant 
les terroirs français et japonais? 
Il y a beaucoup de similitudes car 
la France est riche de ses terroirs, 
avec beaucoup de nuances. Par 
exemple, dans la catégorie des 
fromages, on peut utiliser la 
même base de lait de vache pour, 
en fonction de la région où le 
fromage est produit, obtenir des 
résultats différents en termes de 
goût ou de texture. Les bactéries 
régionales sont différentes, elles 
apportent des subtilités. C’est 
peut-être cela que nous n’avons 
pas au Japon, cette affaire de 
nuance. Chaque région est très 
différente dans ces goûts. Beau-
coup de plats sont associés parti-
un puits… J’ai tout de même ﬁni 
par trouver ce terrain avec toutes 
les serres, l’irrigation, l’électricité, 
les pompes, l’ancien propriétaire 
laissant tout son matériel. Pour 
commencer c’était super, donc j’ai 
acheté ce terrain à Ligueil, à une 
heure au sud de Tours. 
As-tu rencontré des difﬁcultés 
pour faire pousser tes légumes 
et plants japonais dans la terre 
tourangelle, ou cela a tout de 
suite fonctionné? 
Ça a tout de suite marché. J’ai 
commencé par des familles de 
variétés qui existent en «version 
française»: les choux, concombres 
ou navets… Ce ne sont pas les 
mêmes variétés, mais ce sont des 
légumes qui poussent déjà ici, donc 
il n’y avait aucune raison que leur 
variété japonaise n’y pousse pas. 
Ce sont davantage les pratiques 
de maraîchage qu’il a fallu adapter. 
La façon de cultiver et de récolter, 
ou le timing des récoltes sont 
différents. Les légumes japonais, 
on les mange très souvent crus ou 
très peu cuits. Il faut qu’ils soient 
tendres, croquants. Qu’ils soient 
juteux et bons au goût comme ça, 
naturellement, sans être préparés.
À Ligueil, tu cultives ta produc-
tion, principalement destinée 
aux chefs, sans aucun pesticide. 
Absolument. Je n’utilise aucun 
produit chimique, même pas ceux 
que l’on peut normalement utiliser 
en bio. Pourtant, je n’ai pas le label 
car toutes mes graines ne sont pas 
disponibles en bio; la plupart le 
sont, mais je ne peux pas diviser 
mon champ entre bio et pas bio. Une 
partie de ma production est donc 
labellisée, pour toutes les choses 
pour lesquelles je n’ai pas besoin de 
graines comme les racines de lotus 
ou les rhizomes de gingembre. Mais 
14
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[image: ]culièrement à une ville, ce qui fait 
d’ailleurs que la gastronomie y 
est une part inhérente au voyage. 
Les Japonais adorent manger 
(en tout cas moi!) et, lorsqu’on 
voyage, on associe immédiate-
ment la ville à un aliment, à un 
ingrédient ou à un plat, donc on 
prévoit avant même de partir les 
étapes culinaires du périple. Elles 
sont évidentes. 
Il y a peut-être aussi une diffé-
rence dans la façon de protéger 
ces terroirs. En France, il y a les 
AOP, les AOC… Au Japon, c’est 
moins protégé, il y a très peu d’ap-
pellations. C’est plutôt la tradition, 
la culture, qui sont des vecteurs de 
transmission et de préservation. 
Tu fais de la culture locale, mais 
tu cultives des légumes japo-
nais. Cela amène à questionner 
ce qu’est le local. De toute 
évidence, «local» n’implique 
pas forcément «national».
Absolument. Il est vrai que je cultive 
en Touraine des légumes japonais, 
mais ma production est locale. Cela 
semble étonnant de répondre à 
quelqu’un qui m’interroge sur ce 
que je cultive dans mon petit coin 
de Touraine: des légumes japonais. 
Pourtant, c’est le cas. 
Ce que je fais est un mélange 
de local et de japonais. Selon 
moi, si l’on peut produire loca-
lement, plutôt que d’importer, 
c’est toujours mieux. Le shiso et 
les légumes japonais poussent 
très bien ici. On peut se passer 
des importations par bateau ou 
par avion. Le local, même lors-
qu’il intègre la culture de légumes 
étrangers, est lié à la préservation 
de l’environnement, ce qui est 
impératif. Qui sait, peut-être que 
dans 30ou 50ans, ma production 
de légumes sera considérée par 
tout le monde comme locale! 
Y a-t-il pour toi un «goût japo-
nais»? 
Oui, il y a un goût japonais. Celui du 
dashi, de l’umami, le sucré salé du 
mirin et de la sauce soja. Dans les 
restaurants français, ils mettent 
parfois un peu de kombu ou de 
dashi, cela donne au plat une 
tonalité un peu japonaise, qui nous 
rappelle ce qu’on a l’habitude de 
manger, et cela fait du bien. C’est 
ça le goût japonais, c’est le goût 
de notre pays qui s’immisce dans 
certains plats qui n’en proviennent 
pas, qui nous le rappellent. 
Quels sont, selon toi, les enjeux à 
venir de l’agriculture japonaise? 
Au Japon, on est tellement 
content de la production locale, 
du made in Japan, que les gens 
ne font pas attention si c’est bio 
ou s’il n’y pas trop de pesticides. 
Or le Japon est un des plus gros 
consommateurs de pesticides 
au monde, même si les choses 
commencent à changer un peu. 
On veut des fruits et des légumes 
avec un bon goût, une forme 
parfaite. On pense plus au goût ou 
à l’esthétique. Les fruits et légumes 
sont vendus un par un, chacun est 
emballé… Pour manger quelque 
chose de bon et de beau, les Japo-
nais ont tendance à mettre l’aspect 
environnemental de côté, alors que 
la génération de mes grands-pa-
rents ne pensait pas du tout comme 
cela. Je pense sincèrement qu’il 
sufﬁrait que les Japonais soient 
bien informés et sensibilisés sur ce 
sujet pour que les choses évoluent 
rapidement. On ne les a simple-
ment pas fait assez réﬂéchir. On ne 
leur a pas assez exposé les risques 
de l’agriculture actuelle. 
Il faudrait aussi sortir des cultures 
où tout est calibré. Par exemple, 
pour des questions de logistique, 
les concombres doivent être tout 
droits, tous de la même taille, sinon 
ils ne rentrent pas dans les cartons. 
Du côté des producteurs, il y a donc 
énormément de pertes, ce qui se 
répercute ensuite sur les prix. 
Tu as aussi cocréé Mura, un écovil-
lage japonais en Île-de-France, à 
Laval-en-Brie, où la place de la 
cuisine japonaise est primordiale. 
Peux-tu nous en dire un peu plus? 
Mura est un lieu créé par des 
femmes pour des femmes. Mais 
les hommes sont les bienvenus 
aussi, évidemment! Nous sommes 
quatre japonaises à avoir monté 
ce projet. Nous voulions un lieu 
où les femmes qui travaillent et 
les mères de famille puissent se 
retrouver pour se reposer. Avec 
Maki Maruyama, Terumi Yoshimura 
et Hiromi Kobayashi, nous avons 
créé ce lieu pour que l’on puisse 
y sentir la richesse de la nature, 
ce qu’elle nous donne, ressentir 
le passage des saisons. Tout cela 
en lien avec la nourriture. 
Toutes les activités proposées 
sont en lien avec la culture culi-
naire japonaise. L’idée est de 
cueillir des légumes au potager 
ou des herbes dans la forêt, puis 
de les cuisiner ensemble, faire 
de la poterie pour fabriquer la 
vaisselle, apprendre la teinture 
pour confectionner les tabliers... 
À Mura, on apprend que nous 
pouvons faire beaucoup avec 
nos petites mains, et à apprécier 
ce que la nature nous offre si 
nous respectons la saisonnalité, 
si nous prenons soin de ce qui 
nous entoure. Nous souhaitons 
sensibiliser les personnes qui nous 
visitent par l’intermédiaire de la 
découverte, de l’apprentissage et 
du partage, mais aussi et surtout 
du bien manger. En réalité, ce sont 
surtout quatre gourmandes qui 
ont monté ce projet!  
15
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[image: ]Les ingrédients  
de base 

Voici quelques ingrédients à avoir dans ses placards 
avant de se lancer dans la réalisation d’une recette  
de cuisine japonaise. Cette liste est indicative  
et, surtout, non exhaustive. À vous de la compléter  
en fonction de vos goûts et de vos envies.
1
 
Anko - Pour celles et ceux qui 
ne voudraient pas la préparer eux-
mêmes, il est possible d’acheter cette 
pâte de haricots rouges, légèrement 
sucrée. Elle est le plus souvent ven-
due en conserve, soit à texture lisse, 
soit en purée avec des petits mor-
ceaux de haricot. L’anko entre dans 
la confection de nombreux desserts, 
notamment des dorayaki.
2
 
Dashi - Ce bouillon est considéré 
comme la base de la cuisine japonaise, 
un ingrédient essentiel des soupes et 
des plats mijotés. Il s’achète principa-
lement sous forme de poudre, mais on 
le trouve aussi en bouteille. On peut 
tout à fait le préparer chez soi avec 
du katsuobushi et de l’algue kombu. 
3
 
Katsuobushi - Ces copeaux de 
bonite séchée, fumée et fermentée, 
sont utilisés dans la préparation du 
dashi et de certains plats comme 
les okonomiyakis, sur lesquels ces 
ocons semblent danser sous l’eet 
de la chaleur.
4
 
Miso - Le miso est une pâte obte-
nue à partir de fèves de soja et de riz 
ou d’orge fermenté. Il en existe plu-
sieurs sortes, dont la couleur dépend 
du degré de fermentation. Les plus 
courants sont le miso blanc et le miso 
rouge. 
5
 
Shoyu - Cette sauce, équivalent 
de notre sel, est un ingrédient incon-
tournable de la cuisine japonaise. Elle 
se compose de graines de soja, de blé, 
de sel et d’eau. La sauce soja accom-
pagne en assaisonnement les viandes, 
les poissons, mais aussi les marinades. 
Il sut de quelques gouttes pour rele-
ver une vinaigrette en lui apportant 
un petit twist d’umami. 
6
 
Saké - 
Comme certains vins en 
France, il existe des sakés de cuisine. Ce 
vin de riz s’utilise principalement pour 
délayer les sauces. Il est notamment 
réputé pour sa forte saveur umami. Il 
apporte aux plats un petit goût malté 
et terreux, toutefois arrondi. 
7
 
Sancho - Le sansho, également 
appelé « poivre japonais », n’en est 
en réalité pas un. S’il s’utilise comme 
le poivre, il appartient à la famille des 
rutaceæ, à laquelle appartiennent 
les agrumes. C’est pour cela qu’on 
lui trouve, en plus de saveurs épicées 
et poivrées, des notes citronnées. 
8
 
Wasabi - De la même famille que 
la moutarde ou le raifort, la racine de 
wasabi est râpée avant d’être trans-
formée en pâte. On l’utilise pour rele-
ver et accompagner les sushis et les 
sashimis ou les nouilles soba froides. 
9
 
Yuzu kosho - Le yuzu kosho est un 
condiment préparé à partir du yuzu, 
un citron japonais, et du piment. Cette 
pâte peut être diluée dans la soupe 
miso ou dans le nabe, un plat d’hiver 
aux airs de fondue. Le yuzu kosho peut 
également accompagner les sashimis. 
10
 
Vinaigre de riz - Indispensable dans 
les marinades de légumes, l’assaison-
nement des salades et, surtout, pour 
confectionner le riz à sushi. Le vinaigre 
de riz apporte en quelques gouttes un 
goût malté à n’importe quelle recette.
11
 
Tamari - La sauce tamari est l’équi-
valent de la sauce soja, à ceci près 
qu’elle est composée exclusivement 
de soja, sans aucune trace de blé. Elle 
est donc idéale pour les personnes 
intolérantes au gluten.  
12
 
Mirin - Le mirin est un alcool de riz 
sucré que l’on ne consomme qu’en cui-
sine. Il est notamment utilisé pour pré-
parer des sauces, auxquelles il apporte 
un petit goût sucré salé. Il doit être 
stocké au frais et à l’abri de la lumière.
13
 
Tempurako - Pour qui veut cui-
siner des tempura, le tempurako est 
un mélange de fécules de pomme de 
terre et de farine de blé. Un précieux 
alliage pour des fritures croquantes 
et aériennes. 
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[image: ]«Irasshaimase!» À peine a-t-on franchi la porte 
d’un konbini que le personnel vous adresse sur un 
ton chantant ce fameux «bienvenue!» embléma-
tique de ces supérettes de proximité ouvertes tous 
les jours et pour certaines 24heures sur 24. Que 
l’on soit à Tokyo, Kyoto, Osaka ou au beau milieu 
de la campagne japonaise, il est impossible de les 
louper. Et pour cause: en 2020, on en comptait 
50000sur tout le territoire japonais, soit une pour 
2500habitants. 
Le concept, importé des États-Unis mais perfec-
tionné ensuite à la mode nippone, débarque au Japon 
en 1974. C’est dans le quartier de Toyosu, dans la 
baie de Tokyo, que le premier konbini –contraction  
japonisée de l’anglais convenience store– ouvre 
ses portes. Le concept est simple: on y trouve 
tout ce dont on peut avoir besoin au quotidien, 
de la nourriture aux produits d’hygiène ou d’en-
tretien. En cette période de haute croissance, le 
konbini devient l’adresse incontournable d’une 
autre ﬁgure emblématique, née également en ces 
années fastes: le salaryman. Cet employé modèle 
de la Japan Inc., avec son costume noir, sa chemise 
blanche et son attaché-case, a fait de ces supé-
rettes une extension de son domicile. Il y attrape 
un café le matin, passe y acheter un bento ou des 
onigiris pour sa pause déjeuner et peut même, 
s’il n’a pas réussi à attraper le dernier train du 
soir pour rentrer chez lui, y trouver une chemise, 
des chaussettes et un caleçon pour entamer une 
nouvelle journée avec des vêtements propres. 
L’ART DE SE RENDRE 
INDISPENSABLE
Forts de leur succès, les konbinis commencent 
à grignoter la moindre parcelle vacante pour y 
installer leurs rayonnages parfaitement achalandés 
et rangés au cordeau. Ils investissent les zones 
résidentielles, les quartiers d’affaires, font leur trou 
dans les stations de métro ou les gares, investissent 
les campus et sustentent les voyageurs sur les aires 
d’autoroute. Ils sont trois à se partager 80% du 
chiffre d’affaires du secteur: Seven Eleven en tête, 
suivi de Family Mart et Lawson. Il est rare, notam-
ment à Tokyo qui compte à elle seule 2 100 Seven 
Eleven, de faire plus de 200mètres sans tomber sur 
le logo d’une de ces trois enseignes. Il arrive même, 
Ces supérettes sont emblématiques de l’archipel. On y trouve absolument 
tout ce dont on peut avoir besoin au quotidien –et bien plus encore. 
Lorsqu’on y prête attention, on se rend compte qu’elles offrent, en temps 
réel, une photographie parfaite de la société japonaise. 
Le konbini,  
miroir de la société 
japonaise














[image: ]parfois, que deux konbinis d’un 
même groupe se fassent face, 
de part et d’autre d’un carre-
four. Une stratégie mûrement 
réﬂéchie, comme l’expliquait à 
la presse Minoru Matsumoto, un 
des responsables de la communi-
cation de Seven & I Holdings Co.: 
«Nous appliquons la stratégie de 
domination: même si nous avons 
un Seven Eleven à un carrefour, la 
présence d’un second se justiﬁe 
puisqu’il évitera au client poten-
tiel sur le trottoir d’en face de 
traverser.»
Les konbinis maîtrisent l’art de 
se rendre indispensables. Dans 
les années 1970, ces supérettes 
proposaient essentiellement de 
la nourriture, des boissons, des 
produits d’entretien, d’hygiène, 
et quelques exemplaires de maga-
zines de presse. Au ﬁl des années, 
leur offre s’est étoffée et s’est 
étendue à de multiples services. 
Désormais, vous pouvez aller au 
konbini pour réserver des places 
de concert, déposer votre linge 
pour qu’il soit lavé et repassé, 
payer vos impôts locaux, votre 
vignette auto, retirer de l’argent, 
envoyer un fax (toujours très 
populaire au Japon), imprimer 
n’importe quel document ou 
encore envoyer du courrier. 
Aucun supermarché ni épicerie 
de quartier ne peut se targuer de 
proposer autant de services à la 
carte, le tout dans une boutique 
n’excédant jamais les 100m
2
. 
LA COURSE  
AUX DONNÉES  
EN TEMPS RÉEL
C’est avec les denrées alimen-
taires que les konbinis réalisent 
le plus gros de leur chiffre d’af-
faires, les trois quarts pour être 
précis, dont la moitié concerne 
la consommation immédiate. 
Pour satisfaire toujours plus leur 
clientèle, ces supérettes misent 
sur une alimentation de leurs 
rayons en ﬂux tendu, grâce à 
l’analyse des données en temps 
réel. Avant même que le caissier 
ne scanne votre premier article, 
21
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[image: ]celui-ci donne deux informations à la machine 
enregistreuse: votre genre et votre âge approxi-
matif. Cela permet de savoir quelle est la clientèle 
type d’un magasin aﬁn d’afﬁner les offres de vente. 
En plus de savoir de quoi garnir les rayons, cette 
analyse des données en temps réel permet d’éviter 
les ruptures de stock. Car, dans les konbinis, le 
principe de base est de n’avoir aucun stock en 
arrière-boutique. Grâce aux codes-barres, les 
plateformes de distribution centralisées des 
enseignes sont informées instantanément de la 
vente, donc de l’état des stocks du produit en 
rayon. Les commandes de réassortiment sont 
aussitôt enclenchées, l’information est transmise 
au centre de stockage qui envoie dans la foulée 
un camion de livraison. C’est ce qui permet aux 
clients de trouver à toute heure du jour ou de la 
nuit des onigiris fraîchement préparés ou leur 
tamago sando, l’ultrapopulaire sandwich à l’œuf 
toujours en rayon, même en pleine heure de pointe 
à la mi-journée. 
Observer les tendances et les mutations de ces 
supermarchés de poche permet aussi de comprendre 
les mécaniques à l’œuvre dans la société japonaise. 
Ainsi, on a vu les produits hygiéniques prendre de 
plus en plus de place dans les rayonnages depuis que 
les femmes ont plus facilement accès à l’emploi dans 
l’archipel. Certaines références ont parfois disparu, 
comme les magazines érotiques qui faisaient mauvais 
genre à l’heure des grandes compétitions interna-
tionales comme la Coupe du monde de rugby ou 
les Jeux olympiques. Mais la dernière tendance 
est 
Fa au vieiiement  
de la société japonaise, 
la derniè tendan est 
l’adaptation des konbinis  
à une clientèle de plus  
en plus âgée. À l’intérieur, 
tout est pensé pour faciliter 
la vie des seniors. 
22
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[image: ]l’adaptation des konbinis à une 
clientèle de plus en plus âgée. En 
2021, 30% des Japonais avaient 
plus de 65 ans. Les hommes 
célibataires et les adolescents, 
qui composent aujourd’hui la 
plus grande proportion des 
consommateurs des konbinis, 
seront-ils bientôt remplacés 
par les seniors? Cela pourrait 
bien être le cas si l’on en croit 
les dernières innovations de ces 
géants du commerce de proxi-
mité. Seven Eleven s’est lancé il y 
a peu dans un service de livraison 
de nourriture à domicile pour 
les personnes âgées. L’enseigne 
Lawson va encore plus loin. En 
2006, elle a ouvert à Awaji, à 
quelques kilomètres de Kobe, 
sa première boutique entière-
ment dédiée aux seniors. À l’in-
térieur, tout a été pensé pour 
leur faciliter la vie: des couloirs 
élargis, des rayons moins hauts, 
des étiquettes plus grandes pour 
afﬁcher les prix, des portes à 
ouverture automatique et des 
coins repas avec des tables et 
des chaises pour que les clients 
puissent s’y installer. Et ce n’est 
qu’un début puisque l’enseigne 
envisage, à l’horizon 2025, de 
dédier 20% de ses boutiques 
à ces consommateurs du troi-
sième âge. 
LE MODÈLE  
ATIL ATTEINT  
SES LIMITES
 ? 
Malgré leur gestion d’une efﬁ
-
cacité imparable, les enseignes 
de konbinis n’ont pas prévu le 
grain de sable qui vient enrayer 
la machine depuis quelque 
temps: la difﬁculté à recruter du 
personnel. Chaque boutique est 
franchisée, charge au commer-
çant de recruter ses équipes qui 
se composent majoritairement 
d’étudiants, de femmes au foyer 
à mi-temps ou de travailleurs 
d’origine étrangère, principa-
lement d’Asie du Sud-Est. Ces 
arubaito – comprendre ces 
«petits boulots», précaires et 
peu rémunérés– ne trouvent 
plus preneurs, notamment 
pour les horaires de nuit. 
Face au manque de candi
-
dats pour occuper ces postes 
nocturnes, certaines boutiques 
ont commencé à réduire leurs 
horaires d’ouverture, ce qui n’a 
pas forcément plus aux maisons 
mères. Un franchisé de la région 
d’Osaka en a fait les frais. Après 
avoir fermé son konbini entre 
1h et 6h du matin, il s’est attiré 
les foudres de Seven Eleven, qui 
l’a menacé d’une pénalité pour 
violation des clauses contrac-
tuelles, de 17millions de yens, 
soit 135000euros. Il a ﬁnale-
ment perdu la franchise de sa 
boutique. Cette affaire, forte-
ment médiatisée, a débouché 
sur une enquête suivie d’un 
rapport, en octobre 2020, de 
la Commission japonaise du 
commerce équitable, qui a mis 
en cause les pratiques commer-
ciales des principales chaînes du 
secteur et demandé un plan de 
mesures collectives. Certaines 
enseignes ont accepté, sous la 
pression, de revoir le montant 
des revenus conservés par les 
franchisés et ont commencé à 
autoriser certains magasins à 
réduire leurs horaires d’ouver-
ture, un mouvement accéléré 
par la pandémie de Covid-19. Le 
modèle du konbini, matérialisa-
tion d’une époque de croissance 
forte, est sans doute en train de 
vivre sa plus grande mutation.  
23
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[image: ]Préparation
La veille, recouvrez le pavé de saumon de sel, sans le saler côté 
peau. Laissez au réfrigérateur au moins une nuit – deux ou trois ,  
si possible – dans une assiette.
Cuisson du riz: rincez délicatement le riz à l’eau claire sans casser 
les grains. Répétez l’opération 2 ou 3 fois, puis égouttez  
le riz dans une passoire. Placez le riz nettoyé et l’eau ﬁltrée dans 
une casserole. Couvrez et laissez reposer au moins 30 min avant 
la cuisson. Faites cuire à feu vif 5 min, puis à feu doux  10 min. 
Éteignez et laissez reposer encore 10 min sans soulever  
le couvercle.
Cuisson du saumon: à l’aide d’un papier absorbant, retirez  
le surplus de sel et d’eau à la surface du saumon. Dans une poêle 
chaude, posez le saumon côté peau, couvrez en laissant si possible 
une petite ouverture, et faites cuire 25 à 30 min à feu très doux. 
Une fois cuit, coupez le saumon en quatre morceaux. Si vous aimez 
la peau, vous pouvez la garder pour confectionner votre onigiri; 
sinon, il est facile de la retirer.
Dans un bol, mélangez 100 ml d’eau et 1 cuill. à soupe de sel. 
Humidiﬁez la paume de vos mains avec, aﬁn d’éviter que le riz ne 
colle aux doigts. Ensuite, posez 100 à 120 g de riz dans votre main; 
aplatissez légèrement et formez un petit creux au centre duquel 
vous allez déposez un peu du saumon préparé précédemment. 
Formez un triangle sans trop appuyer, mais sufﬁsamment pour que 
cela tienne. Enroulez-le d’une feuille d’algue nori coupée en trois 
ou en quatre. Dégustez chaud.
Si vous le dégustez plus tard, attendez le moment du service 
pour enrouler l’onigiri dans l’algue aﬁn de conserver son aspect 
croustillant.
1 pavé de saumon grillé 
d’environ 100 à 120 g
300 g de riz rond blanc 
360 g d’eau ﬁltrée
2 feuilles d’algue nori 
1 cuill. à café de sel
½ cuill. à café de graines  
de sésame
onigiri
レシピブック
Difficulté  Préparation: 24h
Cuisson: 45min
Pour 4 onigiris
(2 personnes)
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[image: ]Préparation
Préparez 3 assiettes ou récipients plats: une assiette pour  
la farine, une assiette pour l’œuf battu avec 2 cuill. à soupe d’eau, 
et une assiette pour la panure.
Salez et poivrez l’échine de porc, avant de la recouvrir 
entièrement de farine.
Plongez ensuite l’échine farinée dans l’œuf battu, puis dans  
la panure.
Faites frire l’échine de porc entre 170 et 180 °C (th. 5-6) 10  
à 15min, jusqu’à ce que la panure soit bien dorée. Retirez l’échine 
de l’huile et égouttez-la dans une passoire à friture. 
Servez avec le chou doux émincé, le citron et la sauce tonkatsu.
2 belles tranches d’environ 
1 à 1,5 cm d’échine de porc
100 g de farine
1 œuf
100 g de panure
500 ml d’huile pour friture
4 cuill. à soupe de sauce 
tonkatsu
¼ de chou doux
¼ de citron
1 pincée de sel et poivre ﬁn
tonkatsu
Difficulté 
レシピブック
Préparation: 5 min
Cuisson: 15 min
Pour 2 tonkatsus  
(2 personnes)
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[image: ]Pâte à gyoza
125 g de farine T55
85 ml d’eau bouillante
2 pincées de sel
1 poignée de fécule  
de pomme de terre 
Farce
150 g de chou 
50 g de cébette ou poireau
50 g de ciboule
150 g de porc ou poulet 
haché
1 cuill. à café  d’ail râpé
1 cuill. à café de gingembre 
râpé
1 cuill. à café d’huile  
de sésame
1 cuill. à café de mirin
1 cuill. à café de saké
1 cuill. à café  de sauce 
soja
3 g  de sel
1 pincée de poivre
1 poignée de fécule  
de pomme de terre (pour 
empêcher que la pâte  
ne colle)
Préparation
Pâte
Dans un bol, mélangez la farine et le sel. Versez l’eau chaude. 
Mélangez avec des baguettes ou une fourchette. La pâte n’est pas 
homogène à ce stade. Pétrissez 5 bonnes min pour pouvoir former 
une boule bien lisse, sans pli ni ﬁssure.
Recouvrez la pâte d’un ﬁlm alimentaire ou d’un bol renversé,  
et laissez reposer 15 à 30 min à température ambiante.
Puis coupez la boule de pâte en deux, et formez deux bâtons  
en la faisant rouler avec les mains. Coupez chacun des bâtons  
en neuf morceaux égaux (dix-huit en tout) pour les façonner  
en petites boules.
Saupoudrez la table et une des boules de fécule de pomme  
de terre. Écrasez la boule une première fois avec la paume  
de la main pour l’aplatir, puis étalez la pâte à l’aide d’un rouleau  
à pâtisserie. Formez un cercle d’environ 10 cm de diamètre,  
avec la bordure légèrement plus ﬁne que le centre. Répétez  
pour faire en tout dix-huit disques.
Attention ! la pâte sèche très vite, couvrez la pâte et les boules  
qui ne sont pas travaillées pour éviter qu’elles ne durcissent.
Farce
Hachez ﬁnement tous les légumes de la farce (chou, cébette  
et ciboule). Ajoutez le sel, mélangez légèrement et laissez reposer 
10 min aﬁn de les faire dégorger.
Dans un bol, mélangez tous les autres ingrédients de la farce,  
et malaxez bien.
Égouttez bien les légumes qui ont dégorgé et versez-les dans  
le bol. Malaxez de nouveau. 
La farce est prête. Laissez-la reposer au frais pendant 15 min.
gyoza
Préparation: 40 min
Cuisson: 12 min
Difficulté 
レシピブック
Pour 18 gyozas 
(2 ou 3 personnes)
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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-6ed3064d7bc2e091a97c98fd416f25d9";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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