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[image: ]Petits conseils  
concernant les cocottes
La préparation dans une cocotte permet une cuisson douce et uniforme car cet ustensile 
diffuse progressivement la chaleur. Aussi, il vous sera facile de vous adapter à votre  
faitout en réglant le feu ou le four plus ou moins fort. 
L’idéal est d’investir dans une cocotte en fonte car c’est un achat pour la vie et que ce 
matériau est sain pour votre santé et pour la planète.  Je vous conseille de servir vos plats 
directement dans la cocotte car en plus c’est joli. 
La cocotte en fonte s’utilise sur les plaques vitrocéramiques, à induction ou sur du gaz. 
Elles vont également au four. Faites simplement attention avec les plaques qui sont 
«fragiles» car les cocottes peuvent être lourdes et peuvent parfois rayer les plaques. 
Il existe plusieurs types de cocottes : des rondes et des ovales, à utiliser en fonction de vos 
préparations ; des cocottes avec des couvercles incurvés où il est possible de mettre des 
glaçons ou de l’eau afin d’hydrater la préparation et ne pas avoir à le soulever. Certaines 
marques sont en fonte émaillée, d’autres en fonte simple. Le poids, les couleurs, le design 
varient également. La qualité est la même alors faites-vous plaisir! 
Cuisinez dans un contenant que l’on aime, c’est encore mieux et quasi inratable! 
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

INGRÉDIENTS DE BASE
Pour réussir les cocottes et la cuisine en général, il faut bien faire les courses  
et prendre soin de choisir attentivement tous les ingrédients. 
Ceci est encore plus vrai dans une préparation en cocotte où la cuisson se fait à feu doux 
pendant une période assez longue. Concernant les viandes ou le poisson, c’est flagrant. 
Par exemple, un poulet fermier avec un label, élevé aux grains et en plein air, restera ferme 
et bien moelleux. Une viande élevée de façon artisanale et respectueuse aura du goût et 
sera ferme, un poisson extra-frais se tiendra à la cuisson. 
Concernant toutes les préparations 
de viande et de volaille
, prenez soin de vérifier et de lire les étiquettes. Pour le poisson, c’est 
comme pour la viande, vérifiez la fraîcheur et la provenance. Enfin, les légumes frais 
et de saison se tiendront également mieux à la cuisson et auront plus de saveurs. Pour les 
légumineuses ou les céréales, préférez-les complètes et de culture biologique. 
Cuisinez le plus possible vos cocottes en fonction des saisons. Faites vos courses  
sur les marchés, allez chez les producteurs ou les commerçants proches de chez vous. 
CE QUE L’ON VA AJOUTER
Pour donner du goût à vos préparations, ajoutez toujours un vin de qualité, corsé ou non, selon 
vos goûts,  un bouillon maison ou déjà prêt, du lait ou de l’eau. 
Ensuite, on ajoutera des épices, un sel fin de mer, du poivre noir parfumé et un bouquet 
garni. Faites-le vous-même : ficelez des brins de thym avec une feuille de laurier, du 
romarin et du persil. Ajoutez si vous aimez une branche de céleri. Ficeler le bouquet garni 
vous permettra de le retirer facilement avant de servir le plat. 
Utilisez également pour parfumer les préparations, des oignons blancs ou jaunes, des 
échalotes ou de l’ail. Ciselées finement, ils fondent pendant la cuisson et c’est délicieux.
 
Ajoutez, avant de servir, des herbes aromatiques finement ciselées : coriandre, persil, 
ciboulette, menthe ou estragon. Cela apporte de la fraîcheur aux plats et rehausse les 
saveurs. 
Trucs et astuces pour bien réussir  
vos cocottes et plats mijotés
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LES PETITES ASTUCES OU COUP DE MAIN
Pour un plat ou une préparation moins grasse 
Préparez votre recette la veille et laissez-la refroidir toute la nuit. Une couche de gras va se 
former sur le dessus et vous pourrez l’enlever facilement. 
Un assaisonnement juste 
Quand vous goûtez la préparation, laissez-la refroidir légèrement : trop chaud, on n’identiﬁe mal 
ce qu’il faut rajouter. L’idéal est de goûter en milieu de cuisson. Ne salez jamais beaucoup, c’est 
plus simple d’en rajouter. 
Fade, pas assez de goût 
Rééquilibrez les saveurs en râpant un petit cube de bouillon. Ajoutez des herbes et fines 
herbes sèches ou fraîches. Utilisez des poivres parfumés. Ajoutez des épices. 
Une préparation trop liquide 
Si, en ﬁn de cuisson, la préparation est trop liquide, faites-la chauer à feu vif et laissez cuire 
quelques minutes à découvert. Ajoutez une cuillerée à soupe de farine ou de fécule de maïs
 
et 
mélangez bien. Ajoutez des légumes si possible. Coupez-les ﬁnement pour qu’ils cuisent plus 
rapidement. Parsemez d’un peu de céréales complètes : riz, boulgour, orge, quinoa. En cuisant, 
elles vont absorber le jus de cuisson et excédent. 
À l’inverse, la préparation est un peu sèche 
Rajoutez de l’eau, du vin, du bouillon ou de la crème. Épicez à nouveau si nécessaire. 
Pour obtenir une préparation très onctueuse
Ajoutez de la crème fraîche épaisse quand la préparation s’y prête. Faites un roux avec du 
beurre, de la farine et un peu de bouillon et pour les cocottes aux saveurs exotiques, 
rajoutez du lait ou de la crème de coco. 
De bons bouillons
Gardez les carcasses de poulet et préparez des bouillons maison. De même, quand vous faites  
du poisson poché, gardez le bouillon et le jus de cuisson. Les bouillons se congèlent facilement 
dans des sachets ou des bacs à glaçons et c’est bien pratique et bien meilleur d’ajouter un 
bouillon maison.
Aussi, soyez créatif : n’hésitez pas à rajouter les épices que vous aimez, un peu de 
vanille dans la crème de la blanquette, des zestes d’orange dans un bœuf mode, des 
olives piquantes dans un poulet, du miel pour adoucir les préparations à base de 
tomates.
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En cas de restes, vous pouvez les congeler dans des bacs ou des sacs en plastique pour 
la congélation. Faites de préférence des petites parts pour que cela soit plus pratique. 
N’oubliez pas de mettre la date et de mentionner le nom du plat. Essayez de les consommer 
dans les 3 mois. 
Réchauffez vos parts doucement au bain-marie pour ne pas devoir ajouter du gras et pour 
que le fond de la casserole ne brûle pas. Il est possible de réchauffer tout doucement au 
four à chaleur tournante. Dans ce cas, couvrez bien le plat pour ne pas que cela assèche 
la préparation. Versez un peu d’eau ou de bouillon si nécessaire. 
Vous pouvez également recycler vos préparations dans des plats différents, nouveaux, 
créatifs et qui changent vraiment de l’ordinaire. 
Par exemple, concernant la partie des légumes, vous pourrez recycler une jardinière de 
légumes, des carottes, du chou-fleur, de la ratatouille en faisant de délicieuses tartes 
complètes. Il suffira d’abaisser une pâte brisée ou feuilletée, de battre 4œufs avec un 
peu de lait, de crème et du fromage râpé selon les goûts, d’ajouter les parts / portions de 
légumes restantes, de bien mélanger, de verser sur la pâte et d’enfourner à 180°C (th.6) 
pendant 30 à 35 min. Avec une bonne salade verte, cela fera un dîner complet et divin. 
N’oubliez pas d’ajouter des herbes fraîches ciselées. 
Vous pourrez également recycler les restes en clafoutis: même recette que les tartes mais 
sans pâte. Idem pour des gratins : ajoutez du fromage et hop enfournez !
Vous pouvez aussi recycler des restes de légumes en soupes en rajoutant du bouillon de 
légumes et en mixant le tout.
Quand il en reste vraiment très peu, ne le jetez surtout pas : amusez-vous et soyez créatifs 
et gourmands. Essayez de réaliser des «tartinades» à déguster sur des pains  
de campagne grillés, des pains aux céréales, des pains polaires, des pains grecs… Mais 
aussi avec des légumes crus à dipper. 
Que faire  
si vous avez des restes? 
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Par exemple, avec de la patate douce confite en cocotte, écrasez-la à la fourchette et 
dégustez-la en tartine ou en dip avec des chips de lard grillé. Mixez une jardinière de 
légumes avec du fromage frais et faites-vous une tartine de légumes. Écrasez des carottes 
cuites, ajoutez un peu de crème de coco et dégustez tiède ou froid. à étaler ou à dipper, 
toutes ces préparations sont goûteuses et gourmandes. 
Enfin, préparez des petits samoussas ou nems avec de la pâte filo. Nems ou samoussas de 
légumes d’hiver avec une sauce piquante; nems ou samoussas de tagine de courge avec 
une sauce harissa; nems ou samoussas de piperade basque avec une sauce crémeuse. 
Voilà des idées d’apéros sympas ou des petits dîners à picorer, vite faits et bons!
Concernant les viandes, c’est un peu pareil. Vous pouvez préparer des gratins, hachis 
parmentiers. Les lasagnes s’y prêtent également : avec les restes du navarin d’agneau, 
d’osso buco, de joue de bœuf ou de blanquette. C’est incroyablement bon! Il faudra 
certainement ajouter des légumes et du bouillon mais c’est simple à réaliser et surtout 
inratable. Vous pouvez également farcir des cannellonis. 
Vous pourrez également mixer vos restes de viandes cuites grossièrement et vous en servir  
pour farcir des légumes: potimarron, courge butternut, tomate, courgette, pomme de terre  
ou poivron. 
Faites des rillettes express en ajoutant pleins d’herbes, des noix et des fruits secs quand 
il reste 1 ou 2 morceaux de viande. Par exemple, rillettes de «rôti de porc aux pommes et 
cidre». Mixez grossièrement un peu de viande, de pomme et de jus de cidre. Ajoutez des 
raisins secs et des noix si vous aimez. 
Les restes de poissons sont plus difficiles à recycler car ils sont souvent moins goûteux une 
fois réchauffés. Mais essayez de les réutiliser froid dans des tartinades ou des rillettes. 
Ajoutez-les également dans des salades de pommes de terre ou de petits légumes tièdes. 
Surtout, ne jetez rien et soyez créatif et inventif. Les plats mijotés sont un délice et les 
restes méritent qu’on les garde. 
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Bouillon de bœuf
2kg d’os de bœuf avec un peu de gras  
et de viande
2oignons
3gousses d’ail
2branches de céleri
2carottes
3feuilles de laurier
1cuil. à soupe de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3l de bouillon I Préparation : 15 min I Cuisson : 4h    
refroidissement : 3h
1.  Préchauez le four à 200°C (th.6-7). Déposez 
les os sur une plaque allant au four et faites-les 
dorer 1h.
2.  Épluchez et coupez en deux les oignons  
et les gousses d’ail. Pelez et taillez en grosses 
rondelles les branches de céleri ainsi que les 
carottes.
3.  Mettez les os dans une grande cocotte, ajoutez 
les légumes, les feuilles de laurier et les grains 
de poivre, salez, puis versez 5l d’eau. Couvrez et 
cuisez sans ébullition pendant 4h en écumant 
régulièrement.
4.  Filtrez le bouillon au-dessus d’un 
grand récipient et jetez les résidus. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. Laissez refroidir à température 
ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant 3h. 
Retirez ensuite la pellicule de graisse ﬁgée  
à la surface du bouillon.
1.
2.
3.
4.
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE
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Bouillon de volaille
2kg de carcasse de volaille  
(poulet, poule, pintade, etc.)
2oignons
2branches de céleri
2carottes
2feuilles de laurier
1brin de thym
1cuil. à soupe rase de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3,5l de bouillon I Préparation : 15 min   
Cuisson : 2 h I Repos : 3 h 
1.  Épluchez et coupez en deux les oignons.  
Pelez et taillez en grosses rondelles les branches 
de céleri ainsi que les carottes.
2.  Dans une grande cocotte, mélangez tous  
les ingrédients. Couvrez de 5l d’eau, salez  
et poivrez. Portez à ébullition, puis laissez mijoter 
2h à couvert en écumant régulièrement.
3.  Filtrez le bouillon au-dessus d’un 
grand récipient et jetez les résidus. Rectiﬁez 
l’assaisonnement. Laissez refroidir à température 
ambiante, puis placez au réfrigérateur pendant 
3h. 
4.  Retirez ensuite la pellicule de graisse ﬁgée  
à la surface du bouillon.
1.
2.
3.
4.
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Fumet de poisson
1,2kg d’arêtes et de parures de poissons 
maigres (merlan, colin, barbue, sole…)
1oignon
1échalote
1carotte
30g de beurre
1bouquet garni (thym, persil, laurier)
1cuil. à café de grains de poivre noir
1cuil. à café de gros sel
1,5l de bouillon I Préparation : 15 min    
Cuisson : 20 à 25 min 
1.  Concassez et rincez les parures et les arêtes  
de poisson. Épluchez et émincez l’oignon  
et l’échalote. Pelez et coupez en rondelles la carotte.
2.  Dans une grande cocotte, faites suer les 
oignons et l’échalote dans le beurre. Ajoutez les 
arêtes égouttées, mélangez et poursuivez la cuisson 
pendant 2min. 
3.  Versez 2l d’eau et ajoutez le bouquet garni, 
le poivre et le gros sel. Portez à ébullition et laissez 
mijoter pendant 20à 25min sans couvrir et en 
écumant régulièrement.
4.  Filtrez le fumet et utilisez-le directement  
pour une préparation ou laissez-le refroidir  
à température ambiante avant de le placer  
au réfrigérateur.
1.
2.
3.
4.
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE
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Bouillon de légumes
2oignons
3clous de giroﬂe
2carottes
2navets
2poireaux
1branche de céleri
1bouquet garni (laurier, thym, romarin)
1bouquet de persil plat
1cuil. à soupe  
de grains de poivre noir
2cuil. à café de gros sel
3l de bouillon I Préparation : 20 min   
Cuisson : 1 h 30
1.  Lavez tous les légumes. Pelez et coupez en 
deux les oignons, piquez-en un avec les clous 
de giroﬂe. Coupez grossièrement le reste des 
légumes sans les éplucher. 
2.  Versez tous les ingrédients dans une grande 
cocotte, couvrez avec 4l d’eau, salez et poivrez. 
3.  Portez à ébullition, puis laissez mijoter 1h30  
sans couvrir. Rectiﬁez l’assaisonnement  
si nécessaire. 
4.  Filtrez le bouillon, sans trop écraser les 
légumes jusqu’à l’obtention d’un bouillon clair. 
Utilisez-le directement pour une préparation ou 
laissez-le refroidir à température ambiante avant 
de le placer au réfrigérateur.
1.
2.
3.
4.
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Cuisson traditionnelle 
du couscous
600g de semoule de couscous moyenne
5cl d’huile de tournesol
100g de beurre demi-sel
6 personnes I Préparation : 5 min I Cuisson : 20 min
1.  Disposez la semoule dans un grand plat. 
Arrosez-la avec 20cl d’eau. Humectez tous les 
grains, puis séparez-les bien en roulant la semoule 
entre vos doigts.
2.  Versez la semoule dans la partie haute du 
couscoussier, au-dessus de la marmite où cuisent 
les légumes et la viande, et assurez l’étanchéité 
entre les deux parties à l’aide d’un torchon. Ne 
couvrez pas.
3.  Lorsque la vapeur passe abondamment au 
travers de la semoule, remettez celle-ci dans le 
grand plat. Arrosez-la d’huile et de 30cl d’eau, 
puis égrainez-la à la main. Lorsque le liquide est 
complètement absorbé, remettez la semoule dans le 
couscoussier.
4.  Laissez cuire à découvert jusqu’à ce que 
la vapeur passe abondamment au travers de la 
semoule. Versez-la alors à nouveau dans le plat et 
incorporez le beurre coupé en parcelles.
1.
2.
3.
4.
TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE
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Cuisson rapide  
du couscous
600g de semoule de couscous moyenne
100g de beurre demi-sel
5cl d’huile de tournesol 
6 personnes I Préparation : 5 min I Cuisson : 5 min
1.  Disposez la semoule dans un plat creux  
et rectangulaire. Couvrez-la de 60cl d’eau 
bouillante et laissez-la gonﬂer quelques minutes 
à couvert. Lorsque toute l’eau est absorbée, 
travaillez la semoule à la fourchette pour 
l’égrainer.
2.  Faites fondre le beurre. Incorporez le beurre 
et l’huile à la semoule et travaillez-la à la main. 
Réchauez-la à l’aide du four à micro-ondes 
avant de la servir.
1.
2.
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1.  Épluchez, puis hachez l’ail et le gingembre. Retirez les premières feuilles du chou et coupez-le le plus ﬁnement 
possible en retirant les nervures trop grosses. Mettez le chou dans une casserole, couvrez d’eau froide et portez à 
ébullition pendant quelques secondes. Égouttez-le.
2.  Dans une cocotte, faites fondre le beurre avec l’huile. Ajoutez le chou, l’ail et le gingembre. Faites cuire à feu doux 
ou moyen pendant 10 min en remuant de temps en temps. Versez le sucre et le miel, puis laissez caraméliser pendant 
quelques minutes à feu moyen.
3.  Ajoutez alors le vinaigre, la cannelle et 25 cl d’eau. Salez et poivrez. Portez à ébullition et laissez réduire jusqu’à ce 
qu’il ne reste plus de liquide (environ 30 min). Rectiﬁez l’assaisonnement si besoin.
4.  Remplissez les pots à conﬁture de chutney, fermez-les et retournez-les aﬁn de créer un vide. Laissez refroidir.
conseil
Vous pouvez ajouter des raisins secs ou de petits fruits rouges comme des groseilles ou du cassis.
Pour 2 pots I Préparation : 15 min I Cuisson : 45 min
1 gousse d’ail
2 cm de gingembre frais
1 petit chou rouge
25 g de beurre
2 cuil. à soupe d’huile végétale neutre
75 g de sucre en poudre 
75 g de miel liquide
10 cl de vinaigre de xérès
1 bâton de cannelle
Sel, poivre du moulin
Chutney  
de chou rouge
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1.  Épluchez, puis hachez ﬁnement les échalotes et le gingembre. 
Nettoyez les prunes, coupez-les en deux et retirez les noyaux. Recoupez 
chaque moitié de prune en deux.
2.  Dans une cocotte, faites revenir dans l’huile les échalotes et le 
gingembre. Lorsque les échalotes deviennent translucides, ajoutez  
le vinaigre, le garam masala et la cassonade. Portez à ébullition.
3.  Ajoutez les prunes, salez et poivrez. Laissez cuire pendant 45 min 
à feu doux aﬁn de transformer la préparation en compote épaisse. 
Rectiﬁez l’assaisonnement si besoin.
4.  Remplissez les pots à conﬁture de chutney, fermez-les et retournez-
les aﬁn de créer un vide. Laissez refroidir.
variante
Vous pouvez remplacer les quetsches par des reines-claudes  
ou des mirabelles.
Pour 2 pots I Préparation : 20 min I Cuisson : 1 h
2 échalotes • 2 cm de gingembre frais • 500 g de quetsches • 2 cuil. à soupe d’huile végétale neutre • 10 cl de vinaigre  
de cidre • ½ cuil. à café de garam masala (mélange d’épices indien) • 100 g de cassonade • Sel, poivre du moulin
Chutney de prunes
1.  Épluchez, puis hachez l’ail et le gingembre.  
Épluchez et coupez les mangues en gros morceaux.
2.  Dans une cocotte, faites chauer l’huile à feu moyen, 
puis ajoutez l’ail et le gingembre et faites-les revenir 1 ou  
2 min. Ajoutez le reste des ingrédients et portez à 
ébullition. Réduisez le feu et laissez cuire de 45 à 50 min 
à feu doux. Au bout de ce temps, la préparation doit 
ressembler à de la conﬁture. 
3.  Goûtez et salez si besoin. Vous pouvez également 
rajouter une pointe de piment si vous aimez  
les chutneys très relevés.
4.  Remplissez les pots à conﬁture de chutney, fermez-les 
et retournez-les aﬁn de créer un vide. Laissez refroidir.
Pour 2 pots I Préparation : 30 min I Cuisson : 55 min
1 gousse d’ail • 2 cm de gingembre frais • 2 petites mangues pas trop mûres • 1 cuil. à soupe d’huile d’arachide • 1 bâton  
de cannelle •2 clous de giroﬂe • 1 pincée de piment rouge en poudre • 120 g de cassonade • 15 cl de vinaigre blanc • Sel
Chutney de mangues
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1.  Épluchez, puis hachez ﬁnement l’ail, le gingembre et les échalotes. 
Épluchez et coupez en petits morceaux le potimarron après en avoir retiré  
les graines. Épluchez la poire et coupez-la en quartiers aﬁn d’en retirer le 
cœur. Détaillez la chair en gros cubes.
2.  Dans une cocotte, mettez les morceaux de potimarron et de poire. 
Ajoutez l’ail, les échalotes, le gingembre, la cassonade, le miel,  
le garam masala, le jus de pomme et le vinaigre. 
3.  Salez et poivrez, puis portez à ébullition. Laissez cuire à feu doux 
pendant 45 min. Rectiﬁez l’assaisonnement si besoin.
4.  Remplissez les pots à conﬁture de chutney, fermez-les et retournez-
les aﬁn de créer un vide. Laissez refroidir.
utilisations
Servez ce chutney en accompagnement de tajines ou de couscous.
Pour 3 pots I Préparation : 25 min I Cuisson : 45 min
1 gousse d’ail • 2 cm de gingembre frais • 2 échalotes • 1 petit potimarron • 1 poire • 100 g de cassonade • 2 cuil. à 
soupe de miel liquide • ½ cuil. à café de garam masala (mélange d’épices indien) • 10 cl de jus de pomme frais • 15 cl 
de vinaigre de cidre • Sel, poivre du moulin
Chutney de potimarron
1.  Épluchez, puis hachez l’ail et le gingembre.  
Épluchez les coings, coupez-les en quartiers et retirez le 
cœur avant de détailler la chair en cubes de 1 cm de côté. 
2.  Dans une cocotte, faites fondre le beurre avec l’huile. 
Ajoutez les coings, l’ail et le gingembre. Faites cuire à feu 
doux ou moyen pendant 10 min en remuant de temps en 
temps. Versez la cassonade et laissez caraméliser pendant 
quelques minutes à feu moyen.
3.  Ajoutez le vinaigre de cidre, le garam masala et les 
raisins secs. Couvrez juste d’eau. Portez à ébullition et laissez 
cuire pendant 30 min aﬁn que le chutney se transforme en 
une sauce épaisse. Salez et poivrez à votre convenance.
4.  Remplissez les pots à conﬁture de chutney, fermez-les 
et retournez-les aﬁn de créer un vide. Laissez refroidir.
Pour 2 pots I Préparation : 15 min I Cuisson : 45 min
1 gousse d’ail • 2 cm de gingembre frais • 4 coings bien mûrs • 25 g de beurre • 2 cuil. à soupe d’huile végétale neutre 
• 150 g de cassonade • 10 cl de vinaigre de cidre • 1 cuil. à café de garam masala (mélange d’épices indien) • 2 cuil. à 
soupe de raisins secs • Sel, poivre du moulin
Chutney de coings
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1.  Épluchez et émincez ﬁnement les oignons.  
Faites fondre le beurre dans une cocotte. Lorsqu’il 
ne mousse plus, faites-y revenir les oignons pendant 
8à 10min, en remuant à l’aide de la spatule, jusqu’à 
ce qu’ils soient fondus. Ajoutez alors la cassonade, 
mélangez bien et faites cuire encore de 8 à 10min,  
en ayant soin de remuer fréquemment.
2.  Dès que les oignons commencent à 
caraméliser, mouillez de vin rouge et de crème de 
cassis. Salez et poivrez. Le liquide doit aeurer 
la surface des oignons. Baissez le feu, couvrez et 
laissez cuire à feu doux pendant 15min. Ôtez le 
couvercle et poursuivez la cuisson jusqu’à ce que 
tout le liquide se soit évaporé.
3.  Coupez le feu et remplissez les pots 
fraîchement stérilisés à l’aide de l’entonnoir et de la 
louche. Fermez-les et retournez-les. Laissez refroidir. 
Étiquetez, datez puis rangez les pots dans un 
placard, à l’abri de la lumière.
conseil
Cette conﬁture est ce qu’il y a de meilleur pour 
accompagner n’importe quel fromage ou n’importe  
quelle terrine, y compris une terrine de foie gras.
Pour 4 pots de 500 g I Préparation : 15 min I Cuisson : 40 min
1,5 kg d’oignons jaunes
50 g de beurre demi-sel
200 g de cassonade
25 cl de vin rouge
25 cl de crème de cassis
Sel, poivre
Confiture d’oignons  
à la crème de cassis
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

1.  Lavez et essuyez les tomates. Coupez-les dans le sens horizontal et ôtez le pédoncule. Coupez ensuite les tomates 
en petits morceaux.
2.  Dans une cocotte ou une bassine à conﬁture en cuivre, faites compoter les tomates à petit feu pendant 10min à 
couvert. Ajoutez ensuite le sucre en poudre. Pressez le citron et ajoutez le jus ﬁltré dans la cocotte.
3.  Portez le mélange à ébullition en remuant sans cesse. Baissez ensuite le feu et prolongez la cuisson, toujours en 
remuant, jusqu’à ce que la conﬁture prenne une couleur ambrée. Portez à nouveau la conﬁture à ébullition trois fois de 
suite (environ 10min d’ébullition puis 10min à feu doux à chaque fois).
4.  Pour vériﬁer si la conﬁture est prise, déposez une 1 cuillerée de conﬁture sur une assiette et laissez-la refroidir.  
Si elle ﬁge, stoppez la cuisson. Dans le cas contraire, poursuivez la cuisson quelques minutes supplémentaires.
5.  Versez la conﬁture bouillante dans les bocaux et refermez-les immédiatement. Tournez les bocaux et laissez-les 
refroidir à l’envers pour permettre une bonne stérilisation.
6 personnes I Préparation : 15 min I Cuisson : 50 min 
1kg de tomates vertes
800g de sucre en poudre
1citron
Confiture  
de tomates vertes
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Confiture de fraise
1 kg de fraises de taille moyenne, bien mûres
1 citron
700 g de cassonade
Pour 4 pots de 500 g I Préparation : 15 min  
Repos : 1 nuit I Cuisson : 20 min
1.  La veille, rincez rapidement les fraises et 
essuyez-les sur le torchon. À l’aide d’un petit 
couteau, retirez le pédoncule en enfonçant la lame 
assez profondément de façon à bien retirer toute la 
partie blanche du fruit attachée au pédoncule.
2.  Coupez les fraises en deux ou en quatre selon 
leur grosseur et mettez-les dans une cocotte ou une 
bassine à conﬁture en cuivre. Pressez le citron et 
versez le jus sur les fraises en le ﬁltrant. Saupoudrez 
de cassonade. Mélangez, couvrez et laissez macérer 
l’ensemble une nuit entière au réfrigérateur.
3.  Le jour même, portez la préparation à 
ébullition, à feu moyen, en mélangeant souvent 
à l’aide de l’écumoire. Lorsque la conﬁture bout, 
laissez-la cuire 10min aﬁn de conﬁre les fruits et 
de concentrer le jus. N’oubliez pas de mélanger 
de façon à bien répartir la chaleur. Si une écume 
blanche se forme à la surface, retirez-la à l’aide de 
l’écumoire.
4.  Lorsque les fruits sont translucides et que le jus 
fait de grosses bulles d’un rouge très sombre, versez-
en 1cuil. à café sur une assiette très froide (vous 
l’aurez mise au réfrigérateur 1h avant), que vous 
inclinerez à la verticale. Le jus se ﬁge rapidementet 
fait bloc ? La conﬁture est prise. Vous pouvez aussi 
vériﬁer le degré de cuisson avec le thermomètre de 
cuisine si vous en possédez un: il doit acher 105-
106°C. Si ce n’est pas le cas, poursuivez la cuisson. 
5.  Dès que la conﬁture est cuite, coupez le feu. 
Remplissez les pots fraîchement stérilisés à l’aide de 
l’entonnoir et de la louche. Fermez-les et retournez-
les. Laissez refroidir. 
6.  Étiquetez, datez puis rangez les pots dans  
un placard, à l’abri de la lumière. 
1.
2.
3.
4.
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

1.  Versez le lait dans une cocotte à fond épais et ajoutez le sucre en poudre. Portez à ébullition sans cesser de remuer 
pour faire dissoudre le sucre.
2.  Baissez le feu et laissez cuire la préparation pendant 2h, en remuant régulièrement pour éviter la formation d’une 
peau. La préparation doit réduire de moitié et prendre une belle couleur caramel.
3.  Versez la conﬁture bouillante dans les bocaux et refermez-les immédiatement. Tournez les bocaux et laissez-les 
refroidir à l’envers pour permettre une bonne conservation. 
conseil
La conﬁture de lait se conserve une semaine au réfrigérateur après ouverture du pot.
variante
Pour une version plus rapide, faites cuire un pot de lait concentré sucré pendant 30min dans un autocuiseur, à partir 
du siement de la soupape. Laissez refroidir la conserve avant de l’ouvrir.
4 personnes I Préparation : 5 min I Cuisson : 1 h
1,2l de lait entier
600g de sucre en poudre
Confiture de lait
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1.  Rincez les citrons sous l’eau froide et essuyez-
les sur le torchon. À l’aide d’un couteau-économe 
bien aiguisé, prélevez-en les zestes. Pressez les 
citrons, réservez le jus.
2.  Mettez les zestes dans une cocotte à fond épais  
(ou une bassine à conﬁture en cuivre) avec 
1,25litre d’eau. Amenez à ébullition et faites cuire 
à frémissement pendant 45min, en mélangeant 
souvent. Les zestes devraient être moelleux. 
3.  Pesez la préparation, ajoutez-lui le jus de citron  
et le même poids de cassonade. Portez à nouveau 
de ébullition et laissez cuire à gros bouillons 
pendant 12 à 15min, en ayant soin de remuer 
fréquemment. 
4.  Vériﬁez la cuisson: prélevez 1cuil. à café de 
jus de marmelade et versez-le sur une assiette 
très froide, que vous inclinerez à la verticale. S’il 
se ﬁge immédiatement, la marmelade est cuite. 
Vous pouvez également vériﬁer la cuisson avec un 
thermomètre de cuisine, si vous en possédez un: 
il doit acher 105-106°C. Si ce n’est pas le cas, 
poursuivez la cuisson.
5.  Dès que la marmelade est cuite, coupez le 
feu et écumez soigneusement. Remplissez les pots 
fraîchement stérilisés à l’aide d’une louche. Fermez-
les et retournez-les. Laissez refroidir. Étiquetez, 
datez puis rangez les pots dans un placard, à l’abri 
de la lumière. 
Pour 4 pots de 500 g I Préparation : 30 min I Cuisson : 1 h
500 g de citrons non traités
1 kg de cassonade
125 g de miel
Marmelade de citrons  
au miel
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

1.  Dans un faitout, portez une grande quantité d’eau salée à ébullition. À l’aide d’un couteau, faites  
des incisions en croix à la base des marrons, puis jetez-les dans l’eau bouillante. Sortez-les au fur et à mesure à l’aide 
de l’écumoire, puis retirez l’écorce et la seconde peau.
2.  Mettez les marrons dans une cocotte avec les gousses de vanille fendues en deux, la cassonade et 30cl d’eau. 
Couvrez et laissez cuire à feu doux, pendant 1h, en mélangeant souvent (les marrons doivent s’écraser facilement sous 
une fourchette).
3.  Dès que la conﬁture est cuite, coupez le feu. Retirez les gousses de vanille et passez les marrons au moulin à 
légumes muni d’une grille ﬁne. Vous devez obtenir une purée onctueuse mais un peu liquide. Elle ﬁgera au froid. 
4.  Remplissez les pots fraîchement stérilisés de conﬁture de marrons à l’aide de la louche. Fermez-les et retournez-les. 
Laissez refroidir. Étiquetez, datez puis rangez les pots dans un placard, à l’abri de la lumière.
variante
L’épluchage des marrons est un travail fastidieux et délicat. Pour gagner du temps, vous pouvez acheter des marrons 
en boîte, qui sont tout épluchés et précuits. Mettez-les directement dans la cocotte avec l’eau, le sucre et la vanille et 
faites cuire, à feu doux, pendant 30min seulement.
4 personnes I Préparation : 1 h I Cuisson : 1 h
1,2 kg de marrons frais (châtaignes)
600 g de cassonade
2 gousses de vanille
1 pincée de sel
Confiture de marrons 
à la vanille
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1.  Tranchez les plumets des ananas, puis écorcez-
les à l’aide d’un couteau à dents en prenant soin de 
bien retirer les «yeux». Rincez et eeuillez le basilic. 
Pressez l’orange et le citron vert, ﬁltrez leur jus et 
réservez-le.
2.  Coupez ensuite les ananas en quatre dans  
la hauteur, ôtez le cœur ligneux, puis recoupez 
chaque quartier d’ananas en deux avant de 
les détailler en dés de 1cm. Dans une cocotte, 
mélangez les morceaux d’ananas avec le sucre 
et le jus des agrumes, puis laissez reposer le tout 
pendant 1h.
3.  Ce temps passé, mettez la cocotte sur  
le feu et portez à ébullition. Laissez cuire à gros 
bouillons pendant 12 à 15min, en ayant soin de 
remuer fréquemment à l’aide de l’écumoire.
4.  Vériﬁez la cuisson: déposez 1cuil. à café 
de jus de conﬁture sur une assiette très froide, 
que vous inclinerez à la verticale. Si le jus se ﬁge 
immédiatement et fait bloc, la conﬁture est prise. 
Vous pouvez également vériﬁer la cuisson avec un 
thermomètre de cuisine, si vous en possédez un: 
il doit acher 105-106°C. Si ce n’est pas le cas, 
poursuivez la cuisson.
5.  Dès que la conﬁture est cuite, ajoutez  
le basilic, mélangez et coupez le feu. Écumez 
soigneusement. Remplissez les pots fraîchement 
stérilisés à l’aide de d’un entonnoir et d’une louche. 
Fermez-les et retournez-les. Laissez refroidir. 
Étiquetez, datez puis rangez les pots dans un 
placard, à l’abri de la lumière.
Pour 4 pots de 500 g I Préparation : 10 min I Repos : 1 h  
Cuisson : 40 min
2 ananas victoria
1 citron vert
1 orange à jus
500 g de sucre à conﬁture
2 branches de basilic à petites feuilles
Confiture d’ananas  
au citron vert et au basilic
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

1.  La veille, rincez les coings sous l’eau froide, retirez bien tout le duvet qui les recouvre à l’aide d’une éponge, puis 
essuyez-les sur un torchon. Coupez abricots, ﬁgues, dattes et pruneaux en petits dés. Réservez.
2.  Coupez les coings en six et disposez-les dans une cocotte. Prélevez le zeste des agrumes au couteau économe et 
réservez-le. Pressez les fruits et versez leur jus ﬁltré sur les coings. Couvrez d’eau froide. Rincez les zestes et taillez-les en 
ﬁns bâtonnets. Mettez-les dans une petite casserole remplie d’eau froide et portez à ébullition. Égouttez  
et réservez.
3.  Portez la préparation à ébullition et faites cuire à gros bouillons pendant 20min, en mélangeant souvent à l’aide 
d’une écumoire. Coupez le feu, puis laissez macérer l’ensemble une nuit entière à température ambiante aﬁn que les 
coings communiquent toute leur saveur et leur pectine.
4.  Le jour même, versez le mélange dans une passoire tapissée d’une mousseline et laissez le jus égoutter dans un 
saladier. Pressez bien les fruits avec le dos de l’écumoire aﬁn d’en extraire tout le jus.
5.  Pesez le jus et reversez-le dans la cocotte. Ajoutez son poids de sucre ainsi que les fruits secs et les zestes 
d’agrumes réservés. Amenez à ébullition, à feu moyen, en mélangeant souvent. Lorsque la gelée bout, laissez-la cuire 
10min aﬁn de concentrer le jus qui doit avoir une belle couleur ambrée. 
6.  Vériﬁez la cuisson: déposez 1cuil. à café de gelée sur une assiette très froide, que vous inclinerez à la verticale. Elle 
doit se ﬁger immédiatement et faire bloc. Vous pouvez également vériﬁer la cuisson avec un thermomètre de cuisine, si 
vous en possédez un: il doit acher 105-106°C. Si ce n’est pas le cas, poursuivez la cuisson.
7.  Dès que la gelée est cuite, coupez le feu et écumez soigneusement. Remplissez les pots fraîchement stérilisés à 
l’aide de l’entonnoir et de la louche. Fermez-les et retournez-les. Laissez refroidir. Étiquetez, datez puis rangez  
les pots dans un placard, à l’abri de la lumière. 
Pour 4 pots de 500 g 
I
 Préparation : 15 min 
I
 Repos : 1 nuit   
 
Cuisson : 40 min
1 kg de coings bien mûrs (recouverts de duvet)
1 citron
1 orange
600 g de cassonade
200 g d’abricots moelleux
200 g de ﬁgues séchées
100 g de dattes dénoyautées
100 g de pruneaux dénoyautés
100 g de raisins secs
Gelée  
de fruits secs
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1.  La veille, rincez les coings sous l’eau froide, 
retirez bien tout le duvet qui les recouvre à l’aide 
d’une
 
éponge, puis essuyez-les sur un torchon.
2.  Coupez les coings en six et disposez-les dans  
une cocotte avec les framboises. Pressez le citron et 
versez le jus ﬁltré sur les fruits. Couvrez d’eau froide. 
Amenez à ébullition et faites cuire à gros bouillons 
pendant 20min, en mélangeant souvent à l’aide de 
l’écumoire. Coupez le feu et laissez refroidir une nuit 
entière à température ambiante aﬁn que les fruits 
développent toute leur saveur et leur pectine.
3.  Le jour même, versez les fruits dans une passoire 
tapissée d’une mousseline et laissez le jus égoutter 
dans un saladier. Pressez bien les fruits avec le dos de 
l’écumoire aﬁn d’en extraire tout le jus.
4.  Pesez le jus, reversez-le dans la cocotte  
et ajoutez son poids de sucre. Amenez à ébullition, à 
feu moyen, en mélangeant souvent. Lorsque la gelée 
bout, laissez-la cuire 10min aﬁn de concentrer le jus 
qui doit avoir une belle couleur rouge foncé.
5.  Vériﬁez la cuisson: déposez 1cuil. à café de 
gelée sur une assiette très froide, que vous inclinerez 
à la verticale. Elle doit se ﬁger immédiatement et 
faire bloc. Vous pouvez également vériﬁer la cuisson 
avec un thermomètre de cuisine, si vous en possédez 
un: il doit acher 105-106°C. Si ce n’est pas le cas, 
poursuivez la cuisson.
6.  Dès que la gelée est cuite, coupez le feu 
et écumez soigneusement. Remplissez les pots 
fraîchement stérilisés à l’aide de la louche. Fermez-les 
et retournez-les. Laissez refroidir avant de les étiqueter 
et de les ranger dans un placard, à l’abri de la lumière.
Gelée de coings  
et framboises
Pour 4 pots de 500 g I Préparation : 15 min I Repos : 1 nuit    
Cuisson : 40 min
1 kg de coings bien mûrs (recouverts de duvet)
250 g de framboises
1 citron
1 kg de cassonade
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TECHNIQUES ET RECETTES DE BASE

1.  La veille, rincez les pommes sous l’eau froide et essuyez-les avec un torchon. Coupez-les en six et mettez-les dans  
une cocotte, sans retirer le cœur et les pépins. 
2.  Pressez le citron vert et versez le jus ﬁltré sur les pommes. Couvrez d’eau froide. Amenez l’eau à ébullition et laissez 
cuire à gros bouillons pendant 20min, en mélangeant souvent. Coupez le feu et laissez macérer l’ensemble une nuit 
entière à température ambiante, aﬁn que les fruits transmettent toute leur saveur et leur pectine. 
3.  Le jour même, versez le mélange dans une passoire tapissée d’une mousseline et laissez-le égoutter dans un 
saladier. Pressez bien les fruits avec le dos de l’écumoire pour en extraire tout le jus.
4.  Pesez le jus, reversez-le dans la cocotte et ajoutez-lui son poids de sucre. Amenez à ébullition, à feu moyen, en 
mélangeant souvent. Lorsque la gelée bout, laissez-la cuire 10min aﬁnde concentrer le jus qui doit prendre une belle 
couleur ambrée.
5.  Vériﬁez la cuisson: déposez 1cuil. à café de gelée sur une assiette très froide, que vous inclinerez à la verticale.  
Elle doit se ﬁger immédiatement et faire bloc. Vous pouvez également vériﬁer la cuisson avec un thermomètre de 
cuisine, si vous en possédez un: il doit acher 105-106°C. Si ce n’est pas le cas, poursuivez la cuisson.
6.  Dès que la gelée est cuite, coupez le feu et écumez soigneusement. Remplissez les pots fraîchement stérilisés 
 à l’aide de la louche. Fermez-les et retournez-les. Laissez refroidir. Étiquetez, datez puis rangez les pots dans un 
placard, à l’abri de la lumière. 
Pour 4 pots de 500 g 
I
 Préparation : 10 min 
I
 Repos : 1 nuit    
Cuisson : 30 min
1,5 kg de pommes vertes (granny-smith)
1 citron vert
1 kg de cassonade
Gelée de pommes
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1.  Préparez les coings comme indiqué dans la recette de la gelée de coings et de framboises p. 31 et passez-les 
au moulin à légumes. 
2.  Pesez la pulpe. Selon le poids obtenu, pesez la quantité de sucre nécessaire : comptez 800 g de sucre par kilo. 
Versez la pulpe et le sucre dans une cocotte. Faites mijoter 30 min, en remuant régulièrement, jusqu’à ce que la 
pâte épaississe.
3.  Versez dans un plat sur 3 cm d’épaisseur et laissez sécher 10 jours. Démoulez et laissez encore sécher quelques 
jours avant de découper la pâte en carrés et de la rouler dans du sucre semoule.
6 personnes I Préparation : 45 min I Cuisson : 1 h 30 I Séchage : 10 jours et +
10 coings • Sucre en poudre (quantité selon le poids des coings)
Pâte de coing
1.  Mixez les framboises et passez-les au chinois pour 
récolter le plus de jus possible et ôter les pépins. Pressez  
le citron et ﬁltrez le jus obtenu.
2.  Dans une cocotte, versez la purée de framboises, 
le jus de citron, le sucre en poudre et le géliﬁant. Faites 
chauer et portez à ébullition pendant 10min sans cesser 
de remuer.
3.  Versez la préparation dans le plat préalablement 
tapissé de papier sulfurisé. Laissez durcir toute une nuit  
à température ambiante.
4.  Le lendemain, découpez le bloc de pâte de 
framboises en carrés, puis roulez-les dans le sucre 
cristallisé.
8 personnes I Préparation : 20 min I Cuisson : 1 h I Repos : 12 h
500g de framboises fraîches • 1citron • 550g de sucre en poudre • 40g (1sachet) de géliﬁant pour conﬁture 
(type Vitpris®) • 100g de sucre cristallisé
Pâtes de fruitsà la framboise
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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-a8b21736793b7cb90c992f2a96ff92da";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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