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Quelques mots sur le livre
Ces pages contiennent à la fois des recettes et des histoires sur la cuisine de bibis 
(grands-mères) originaires de huit pays d’Afrique qui bordent l’océan Indien. Ces plats et 
cesanecdotes reﬂètent les échanges culturels et les mélanges de saveurs qui ont pu marquer 
ces pays et leurs habitants au cours des siècles. À bien des égards, il s’agit d’un livre de 
cuisine classique, qui n’obéit ni à la mode ni à l’attrait de la nouveauté. Il propose avant tout 
des recettes de grands
-mères et leurs histoires, transmises de génération en génération. 
Il est le reﬂet d’époques révolues. Pourtant, à bien d’autres égards, c’est un ouvrage tout 
à fait contemporain, car sa réalisation s’est appuyée sur un réseau de technologies et 
de connexions sociales (y compris sur des iPhones et autres smartphones, des groupes 
WhatsApp, des dossiers Dropbox et d’innombrables SMS). C’est donc un livre marqué 
parlaconnexion
 : intergénérationnelle, interculturelle, sans ﬁl et, surtout, humaine.
«
 La cuisine, c’est… comme la langue. Pour moi, oublier les traditions serait comme 
jeter ma culture aux orties », souligne Ma Khanyisa, une vieille Sud-Africaine. Ces mots, 
elle les a prononcés dans sa maison du Cap, lors d’un entretien par Skype avec Hawa, qui a 
envoyé l’interview à Julia (nous vous en dirons bientôt davantage sur nous, Hawa et Julia). 
Julia a transcrit l’entretien et l’a inséré dans le manuscrit de cet ouvrage, en prenant note 
de cette phrase qu’elle considère comme le point central du livre. Quelques jours plus tard, 
Khadija M.
 Farah (dont nous reparlerons bientôt) a photographié Ma Khanyisa chez elle, 
en train de préparer une bouillie maïs aux herbes sauvages appelée imiﬁno (recette p. 211). 
Avec son smartphone, Khadija a aussi ﬁlmé Ma Khanyisa pendant qu’elle confectionnait 
cette recette, tenant parfois son téléphone d’une main et l’appareil photo de l’autre. Elle 
a envoyé les vidéos à Julia, qui a rédigé la recette à partir de ces images, en notant chaque 
étape suivie par Ma Khanyisa. (Cela fait plus de dix ans que Julia écrit des livres de cuisine 
et elle sait reconnaître une cuillère à soupe à des kilomètres à la ronde
 !) Il a fallu vériﬁer 
plusieurs fois qu’aucune étape n’avait été sautée. Puis Julia et Hawa ont testé chez elles les 
recettes retranscrites pour s’assurer qu’elles pourraient s’adapter aux cuisines occidentales.
Ce processus a été adapté en fonction des grands-mères que vous allez rencontrer 
au ﬁl de ces pages. Si la plupart vivent toujours en Afrique, certaines ont dû quitter leur 
pays dans des périodes difﬁciles et vivent désormais aux États-Unis. Ma Sahra (voir p. 69) 
continue de vivre là où elle est née, mais la frontière s’est déplacée : le lieu, qui appartenait 
autrefois à la Somalie, fait désormais partie du Kenya. La collecte de contenu a donc été àla 
fois complexe et déroutante (voire frustrante quand les ﬁchiers restaient bloqués dans le 
cloud entre deux continents…), mais nous n’avons jamais cessé d’utiliser cette « langue » 
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de la cuisine dont parle Ma Khanyisa et nous avons toujours fait attention à ce que que 
lescultures et les
 gestes traditionnels soient restitués.
Ce livre ne parle pas de nouveautés, mais s’attache au contraire à préserver un héritage 
culturel et observe comment la cuisine contribue à maintenir intactes certaines traditions, 
même quand les gens migrent. En célébrant la cuisine des bibis, nous voulons honorer, à 
travers les traditions culinaires, les matriarches de nombreux pays. Ce n’est pas juste un 
livre de recettes originales (ce qui ne doit pas vous retenir de tester les préparations, car 
elles sont délicieuses
 !), c’est aussi un recueil d’histoires sur la guerre, sur la perte, sur la 
terre que l’on quitte, sur le refuge que l’on y trouve et la façon de sanctuariser ce qui s’est 
perdu. Il évoque des familles et les liens qu’elles conservent avec leurs origines.
Cet ouvrage comble un vide important. Il existe très peu de livres de cuisine africaine, 
et
 encore moins de titres qui se focalisent sur des régions précises du continent. De plus, 
laplupart sont écrits et illustrés par des personnes étrangères aux lieux qu’elles évoquent, 
etqui ne peuvent donc pas mettre en valeur la richesse et la complexité des cultures dont 
elles parlent. Enﬁn, on trouve très peu de livres consacrés à des femmes africaines ayant 
vécu assez longtemps pour avoir des petits-enfants. C’est pourquoi raconter l’histoire 
de
 ces bibis nous réjouit autant.
Ce livre se concentre sur huit pays
 : l’Érythrée, la Somalie, le Kenya, la Tanzanie, le 
Mozambique, l’Afrique du Sud, Madagascar et les Comores. Tous sont bordés par l’océan 
Indien, et deux d’entre eux sont encerclés par ses eaux (Madagascar et les Comores sont des 
îles situées à l’est du Mozambique). Ce point commun a fait de ces huit pays des partenaires 
commerciaux.
Ces huit pays forment un axe central du commerce des épices, la plupart exportant 
des ingrédients essentiels comme le poivre et la vanille. Nous pouvons appréhender leur 
histoire économique en découvrant leurs recettes. Alors que l’intérêt pour les « saveurs 
du monde » ne cesse de se développer, il est fondamental d’essayer de comprendre les 
sociétés et les individus qui se cachent derrière ces goûts, ainsi que ce qu’ils ont traversé 
au ﬁl du temps. Il est important de savoir comment ces aliments ont voyagé sur les océans 
depuis leur région d’origine pour inﬂuencer des cuisines très éloignées géographiquement, 
en Europe ou aux États-Unis.
Ces huit pays ont aussi leur propre histoire : à travers les recettes des bibis, nous 
découvrons également les effets durables de la colonisation, même dans des pays qui ont 
acquis leur indépendance depuis plusieurs décennies. La romancière Laurie Colwin a écrit : 
« Pour savoir à quoi ressemblait la « vraie » vie – c’est-à-dire le quotidien des gens – à une 
époque donnée, un livre de cuisine reste encore la meilleure solution. » Examiner les plats 
les plus connus d’un pays nous renseigne sur les goûts de ses habitants, bien sûr, mais aussi 
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sur la géographie et le climat du pays, sur l’agriculture et les échanges, sur les habitants et 
leur vie quotidienne. Cela en dit long également sur ceux qui détiennent le pouvoir et
 sur 
les
 jeux d’inﬂuence.
En Somalie, par exemple, les spaghettis sont un ingrédient clé de la cuisine. Même si 
le pays possède le plus long littoral du continent africain et cultive des produits tropicaux 
comme les bananes, l’inﬂuence italienne reste très marquée et vous avez autant de chances 
de manger des pâtes chez un Somalien qu’un traditionnel digaag qumbe (ragoût de poulet 
au yaourt et à la noix de coco, p. 73). On retrouve une inﬂuence portugaise similaire au 
Mozambique (comme en témoigne la sauce piri
-piri, p. 185), française aux Comores (par 
exemple, pour préparer la sauce à la vanille qui accompagne les queues de langoustes 
grillées, p.
 269), ou britannique au Kenya (comme dans le mukimo aux oignons et aux 
légumes de Ma Wambui, p. 124).
Qui  sommes-nous ?
Le moment est venu d’en dire un peu plus sur nous-mêmes, comme nous l’avions promis. 
Nous nous appelons Hawa Hassan et Julia Turshen. Malgré des origines très différentes, 
nous sommes unies par un amour commun pour la cuisine et tout ce que cela implique. 
Nous partageons également quelques convictions. Nous pensons ainsi que la cuisine 
crée des liens. Nous pensons aussi que les grands-mères détiennent les histoires les plus 
importantes du monde, et que, dans une famille, la cuisine est la pièce où se crée et 
où setransmet une culture. Selon nous, partager les histoires des vieilles femmes que 
nous avons la chance de connaître contribuera à faire vivre leur héritage etàinventer 
de nouvelles traditions, pour vous et pour votre famille. En découvrant leur récit 
etenréalisant leurs recettes, vous participerez vous aussi à cette transmission.
Hawa naît à Mogadiscio, en Somalie, en pleine guerre civile. Quatre ans plus 
tard, sa famille se réfugie au Kenya voisin, dans un camp des Nations Unies. Dans cet 
environnement difﬁcile, Hawa voit sa mère faire des miracles pour nourrir sa famille 
et assurer la sécurité et l’éducation de ses enfants. À l’âge de sept ans, la petite ﬁlle a 
la possibilité de se joindre à un groupe de réfugiés somaliens en partance pour Seattle, 
aux États-Unis. Il reste une place, et la mère d’Hawa, consciente de la chance que cela 
représente pour sa ﬁlle aînée, prend la difﬁcile décision de la laisser partir seule, avec 
l’espoir de pouvoir vite la rejoindre avec ses quatre autres enfants. 
Rien ne se passe comme 
prévu et Hawa devra attendre quinze ans pour revoir sa mère, ainsi que le reste desa fratrie. 
Leurs retrouvailles ont lieu en Norvège, où la mère d’Hawa s’est installée.
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Hawa met quelques années à accepter le fait qu’aucun membre de sa famille ne pourrait 
la rejoindre à Seattle. Pour tenir bon, elle décide de s’intégrer culturellement et de se faire 
des amis dans son nouveau pays. Elle se tourne vers les sports collectifs pour rencontrer 
d’autres personnes. Le basket devient un moyen de créer des liens. Hawa ﬁnit par s’installer 
dans la famille d’un coéquipier américain, quittant les réfugiés avec lesquels elle était arrivée. 
Sa nouvelle vie l’éloigne un temps de sa culture, puisqu’elle ne parle presque plus sa langue 
maternelle et a peu d’amis somaliens.
Après le lycée, Hawa se lance dans le mannequinat et déménage à New York. C’est à cette 
époque qu’elle peut s’acheter un billet pour 
Oslo, où sa mère s’est installée avec ses autres 
enfants et où elle a ouvert deux magasins. À l’arrivée, Hawa reconnaît tout de suite sa mère, 
au volant d’une voiture. Celle
-ci n’en revient pas : « Tu me reconnais ! »
Hawa et sa mère renouent immédiatement leur relation mère
-ﬁlle. Hawa se replonge 
dans les souvenirs précieux de son enfance, retrouvant ces moments partagés autour du 
fourneau pour préparer des canjeero (galettes au levain, p. 83), du bariis (riz basmati aux 
raisins secs, p. 87) ou un suugo suqaar (sauce au bœuf qui accompagne des pâtes, p. 90). 
Letemps passé à cuisiner leur permet de se retrouver dans un cadre familier, de rattraper 
letemps perdu et de faire revivre le lien qui les unit à leur foyer perdu.
Par la suite, Hawa retourne souvent à 
Oslo et retisse ainsi des liens avec la culture 
somalienne, qu’elle a dû mettre entre parenthèses pour s’assimiler aux États-Unis. Cela lui 
permet de mieux connaître sa famille, mais aussi de mieux se comprendre elle-même, de 
se sentir plus ancrée dans ses racines et de s’envisager comme un pont entre deux mondes. 
Elle sait d’où vient cette voix en elle, la source de son tempérament fougueux lorsqu’elle 
marchande sur les marchés. Elle comprend mieux ses soudaines envies de bananes pour 
accompagner des plats salés. Elle renoue avec son histoire et ses origines.
Après avoir été mannequin à New York pendant près de dix ans, Hawa choisit de faire un 
séjour prolongé à Oslo, une ville qu’elle a ﬁni par bien connaître et où elle se sent chez elle. 
Parmi les quelques objets qu’elle a glissés dans ses valises, il y a son blender. Elle envisage 
de lancer, à son retour, une entreprise de jus de fruits naturels – tous les produits naturels 
la passionnent. Un jour où elle prépare de la basbaas, une sauce somalienne traditionnelle 
à base de piments et autres assaisonnements –
 qu’elle surnomme « le ketchup somalien », 
car les Somaliens en mettent sur tout –, elle a une illumination : alors que les jus naturels 
ne manquent pas, loin de là, aux États-Unis, cette sauce somalienne peut apporter une note 
unique dans le milieu en pleine expansion de la cuisine et faire évoluer la palette américaine. 
Elle commence donc à peauﬁner les recettes de sa mère pour les adapter aux goûts de son 
pays d’adoption. Son entreprise voit le jour en 2015, sous le nom de Basbaas.
La cuisine permet à Hawa de se créer comme un foyer et de tisser des liens entre les 
différentes cultures et les différents lieux qui marquent son histoire. Elle lui offre aussi 
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la possibilité de partager quelque chose avec des personnes qui, comme elle, cherchent à 
renouer avec leurs origines. À travers Basbaas, Hawa réussit en outre à construire une autre 
image de la Somalie aux États-Unis. Une image qui ne parle plus uniquement de pertes et 
dechagrins, mais de résilience et d’esprit d’entreprise. Une image qui évoque aussi une 
culture diversiﬁée et qui fut longtemps au centre du commerce des épices. Les basbaas 
deHawa sont la première version prête à l’emploi d’une recette traditionnellement réservée 
à la cuisine familiale et elles introduisent de nouvelles saveurs dans les foyers américains, 
tout en ouvrant un accès à la diversité de la cuisine somalienne –etaux cuisines africaines 
en général.
Julia naît à Manhattan, de parents new-yorkais juifs et elle est attirée depuis toujours 
comme un aimant par la cuisine. Une passion héréditaire, comme celle qu’elle entretient 
avec ses origines. Ses grands-parents maternels, une ﬁlle de boulanger et un ﬁls de 
meunier, fuient les pogroms d’Europe de l’Est au début des années 1920 et trouvent refuge 
à New York, où ouvrent une boulangerie à Brooklyn. Du côté paternel, les arrière-grands-
parents de Julia possédent une minoterie dans le Connecticut (Julia a du gluten dans 
lesang) ; comme il n’y a pas de synagogue dans les environs, le grand-père de Julia en fait 
édiﬁer une.
Julia a écrit ou coécrit plusieurs livres de cuisine et elle est veut à tout prix transmettre 
des recettes ﬁables que les cuisiniers amateurs peuvent réaliser sans peine pour eux et leurs 
proches. Cet ouvrage a bénéﬁcié de sa grande expérience, donc vous pouvez être sûr que 
vous serez en mesure de préparer chacune de ses recettes, quels que soient votre pratique 
delacuisine et l’endroit où vous vous trouvez.
Parlons maintenant des illustrations. 
Originaire d’Afrique de l’Est, Khadija M. Farah 
a été l’intrépide photographe de ce projet, faisant ressortir le caractère de nos chères bibis 
dans ses splendides images. Elle a traversé tous les pays d’Afrique bordés par l’océan Indien, 
comme les anciens marchands d’épices sur lesquels reposent les récits culinaires proposés 
dans ce livre. Voir ces grands
-mères à travers l’objectif de Khadija nous montre à tous 
l’importance de mettre en lumière ces histoires de femmes, en prenant en compte aussi 
bien les personnes qui les racontent que celles qui les recueillent. Les deux autrices n’ont 
pas voulu qu’un regard masculin –  et encore moins un regard d’homme blanc – ne soit 
associé à la production de ce livre. Khadija n’est pas seulement une photographe de talent, 
c’est aussi une jeune Kenyane musulmane. Aucune autre qu’elle n’aurait pu avoir une telle 
complicité avec les femmes dont ce livre retrace les histoires ; cela les a aidées à se sentir 
àl’aise pour partager leurs récits de vie et leurs recettes.
À Woodstock, enﬁn, Jennifer May a aidé à donner vie à certaines recettes dans son 
studio culinaire. Elle s’est tellement passionnée pour ce projet qu’elle a commencé à lire 
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des romans se déroulant en Afrique de l’Est et a fait des recherches pour rendre plus justes 
ces histoires et ces plats.
Quelques mots de plus sur ce livre
Ce livre est organisé par pays. Il commence dans la Corne de l’Afrique (Érythrée et 
Somalie), puis suit l’océan Indien vers le sud pour traverser successivement le Kenya, 
la Tanzanie, le Mozambique et l’Afrique du Sud, sans oublier les majestueuses îles de 
Madagascar et des Comores. Dans chaque chapitre, une introduction raconte l’histoire 
dupays et dresse le portrait de quelques bibis.
Quelques courtes interviews vous permettent de découvrir ces femmes et le rôle 
qu’elles jouent pour préserver et transmettre leur héritage culturel. Nous étions très 
attachées à ne jamais parler en leur nom, mais à leur donner au contraire tout l’espace 
nécessaire pour qu’elles racontent leur histoire avec leurs mots à elles. Comme chaque 
chapitre comprend au moins une grand
-mère et que certains en comptent même plusieurs, 
l’ensemble offre un large éventail de lieux et de perspectives qui illustrent comment la 
cuisine évolue quand elle voyage et comment elle peut aussi contribuer à préserver le lien 
avec son pays d’origine. Chaque interview est suivie d’une recette, qui évoque à la fois une 
tradition et la façon dont celle-ci peut se transformer grâce à la créativité des bibis.
Toutes les recettes que vous trouverez dans ces pages sont préparées par des femmes 
qui cuisinent pour leurs proches. Ce livre célèbre la cuisine familiale et n’a pas pour 
but d’embellir les plats traditionnels par une approche professionnelle ou superﬁcielle. 
Quand nous avons demandé aux bibis pourquoi elles avaient choisi telle ou telle recette, 
presque toutes ont répondu que c’était parce qu’elle était facile. Vous pouvez donc toutes 
les préparer vous-même, avec des ingrédients largement disponibles et généralement bon 
marché. De nombreuses recettes sont également végétariennes, voire vegan. Vous trouverez 
donc ici des recettes saines et faciles à cuisiner et nous espérons qu’elles deviendront vite 
des incontournables que vous préparerez pour vous et votre famille.
Après cette introduction, vous trouverez une liste détaillée des ingrédients utilisés 
dans ce livre. Certains ne vous sont sans doute pas familiers et nous vous indiquons où 
les dénicher (et par quoi les remplacer si vous ne les trouvez pas). Nous espérons que ces 
nouveautés vous enthousiasmeront autant que nous et vous aideront à introduire dans votre 
cuisine des recettes et des ingrédients provenant d’endroits que vous ne connaissez pas. 
Celivre cherche avant tout à honorer la première fonction de la cuisine : nous relier.
Surtout, nous sommes très impatientes de vous faire découvrir des femmes incroyables, 
comme Ma Wambui, traiteur à Nairobi, ou Ma Shara, qui donne des cours de cuisine aux 
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touristes pour leur faire connaître « le vrai Zanzibar ». Il y a aussi des femmes comme 
Ma
 Mariama, aux Comores, qui cuisine en plein air et pour qui chaque repas exige d’abord 
d’allumer un feu, et d’autres comme Ma Joseﬁna, au Mozambique, dont l’équipement 
ressemble sans doute beaucoup au vôtre.
Aux États
-Unis, vous rencontrerez des bibis comme Ma Vicky, une vraie princesse 
tanzanienne qui vit maintenant près de New York. Elle prépare un excellent matoke (ragoût 
de bananes plantains avec des haricots et du bœuf, p. 150), ainsi que des lasagnes fabuleuses 
(p.
 156), le plat préféré de sa famille, qui conjugue les inﬂuences italiennes propres à Afrique 
de l’Est et l’appropriation des codes américains par sa famille tanzanienne. Les recettes de 
Ma Vicky montrent que les aliments aident à préserver le lien avec ses origines, même quand 
le pays d’où l’on vient se trouve très éloigné. Pénétrer dans les cuisines de ces femmes a été 
une belle aventure fondée sur la conﬁance, car en nous livrant leurs recettes, toutes nous 
racontaient leur histoire personnelle.
Travailler sur ce livre nous a fait comprendre que ce qui réunit les êtres humains est 
plus important que ce qui les sépare. Même en célébrant ce qui nous distingue, en tant que 
personnes et en tant que nations, nous avons constaté que ce sont toujours les femmes qui 
assurent la subsistance de leurs familles et de leurs communautés, au sens propre comme au 
sens ﬁguré. Partout où des êtres humains forment un groupe, il y a une femme qui cuisine.
Enﬁn, la réalisation de ce livre nous a rappelé cette vérité universelle
 : nous avons tous 
besoin de reconnaissance car c’est ce qui nous donne le sentiment de faire partie d’une 
communauté. Lorsque Hawa et Khadija ont rencontré Ma Gehennet, née en Érythrée et qui 
vit désormais à Yonkers, dans l’État de New York, elle leur a montré sa collection de thés, 
des cadeaux que ses enfants lui ont apportés de leurs voyages. « Ils savent ce que j’aime », 
a-t-elle déclaré, avant de préciser à quel point elle était ﬁère d’être leur mère. Elle a fait 
sentir chaque thé à Hawa, rayonnante de joie. Nous espérons que, en faisant la connaissance 
de toutes les femmes de ce livre, vous penserez aussi à vos aînés, à ce que leur présence dans 
votre vie signiﬁe pour vous, à la façon dont ils vous aident à vous sentir reconnu et à ce que 
vous pouvez faire pour qu’ils se sentent reconnus à leur tour.
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Quand nous avons évoqué le projet de ce livre autour de nous, on nous a tout de suite 
demandé si les recettes exigeaient des ingrédients peu courants ou du matériel difﬁcile à 
trouver. Nous sommes heureuses de vous annoncer que toutes peuvent être préparées avec 
des choses que vous avez sans doute dans votre cuisine.
Épices et assaisonnements
Toutes les recettes de ce livre nous ont été transmises par des femmes qui cuisinent 
régulièrement chez elles et elles seront donc faciles à préparer chez vous. Ce qui distingue 
la plupart d’entre elles, ce sont les épices, qui permettent de transformer les ingrédients 
les plus simples, comme les légumes et les légumineuses. En apprenant à connaître celles 
que nous vous proposons ici, la cuisine des pays africains au bord de l’océan Indien n’aura 
plus de secret pour vous. Vous pourrez vous les procurer facilement dans un magasin de 
produits exotiques (en particulier ceux qui sont spécialisés dans les ingrédients originaires 
d’Afrique, d’Inde ou d’Asie). Si vous n’en avez pas près de chez vous, vous pouvez les acheter 
sur Internet.
ADOBO. Cet assaisonnement est utilisé dans les deux recettes de Ma Vicky : ses fameuses 
lasagnes (p.
 156) et son matoke (ragoût de bananes plantains, haricots roses, 
bœuf et lait de coco, p. 150). Il s’agit d’un mélange d’épices qui comprend presque 
toujours de l’ail en poudre, du sel et du poivre, et souvent aussi du paprika et de 
l’origan. Il en existe plusieurs variantes, mais Ma Vicky utilise la marque Goya, 
laplus répandue. Son nom vient du verbe espagnol adobar, qui signiﬁe « mariner ». 
Ma Vicky apprécie cet assaisonnement pour sa capacité à donner beaucoup de 
saveur facilement. À défaut, vous pouvez remplacer la quantité d’adobo par un 
mélange à parts égales de sel casher et d’ail en poudre.
ANIS ÉTOILÉ. Le poulet biryani de Ma Kauthar (p. 122) est la seule recette qui utilise 
cette épice originaire de Chine – sa saveur est facile à identiﬁer dans le pho, une 
soupe vietnamienne. Si vous n’en avez pas, cela ne doit pas vous empêcher de 
préparer cette recette, car elle contient aussi de la cannelle et de la cardamome, 
elles-mêmes très parfumées.
BOUILLON CUBE. Plusieurs recettes en utilisent. Du zebhi hamli de Ma Gehennet 
(épinards à l’étouffée, p. 44) aux lasagnes de Ma Vicky (p. 156) en passant par 
le poulet biryani de Ma Kauthar (p. 122), cet ingrédient apporte la saveur d’un 
bouillon à vos préparations sans la contrainte d’en confectionner. Nous avons testé 
INGRÉDIENTS ET ÉQUIPEMENT
Marché d’Antananariro, à Madagascar
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les recettes avec des cubes de la marque Maggi, la plus utilisée par nos bibis, mais 
n’importe quelle autre marque fera l’affaire ; n’hésitez pas à utiliser du bouillon 
de volaille ou de légumes, selon vos préférences et vos besoins. Si vous n’en avez 
pas sous la main (ou si vous n’aimez pas recourir à cet ingrédient), mélangez en 
quantités égales du sel casher et de l’ail en poudre (comptez 2 cuil. à café de ce 
mélange pour deux tasses de bouillon).
CANNELLE. Nous utilisons des bâtons entiers dans de nombreuses recettes, ainsi que 
de la cannelle moulue. La saveur chaude et presque sucrée de cette épice rehausse 
de nombreuses préparations, qu’il s’agisse d’assaisonnements, comme le mélange 
xawaash (p. 74) originaire de Somalie, ou de plats, comme le pilao de Zanzibar (riz 
pilaf, p. 148), une recette tanzanienne, ou le poulet biryani de Ma Kauthar (p. 122), 
typique de la cuisine kennyane.
CARDAMOME. Elle a une saveur chaude qu’il est difﬁcile de remplacer. Heureusement, 
elle est très facile à dénicher. Cette épice est assez chère, mais une petite dose 
sufﬁt à donner du goût. Certaines recettes utilisent des gousses entières, d’autres 
des gousses écrasées et d’autres encore de la cardamome moulue (broyée à partir 
des graines contenues dans les gousses). On trouve des gousses vertes ou noires. 
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Lespremières sont plus facilement disponibles que les secondes, et leur arôme est 
plus doux, presque sucré.
CLOU DE GIROFLE. Originaires d’Indonésie, ils sont utilisés entiers ou moulus dans 
beaucoup de recettes de ce livre, auxquelles ils apportent une saveur chaude et 
légèrement poivrée. On les retrouve dans le rooibos glacé orange, clous de giroﬂe et 
cannelle (p. 214) d’Afrique du Sud ou dans le bariis (pilaf de riz basmati aux raisins 
secs, p. 87) de Somalie. Les clous de giroﬂe ont aussi des vertus médicinales et sont 
employés notamment pour les soins dentaires.
CORIANDRE. Nous utilisons ses graines entières ou moulues dans diverses recettes 
et nous aimons leur saveur acidulée. Certaines personnes détestent la coriandre 
fraîche pour son « goût de savon » (une sensibilité génétique à certains composés 
chimiques de la plante), mais les graines sont généralement mieux supportées. Si 
vous n’en trouvez pas ou si vous n’aimez vraiment pas la coriandre, n’hésitez pas 
à la remplacer par une quantité égale de cumin (graines entières ou moulues).
CUMIN. Sans cette épice, beaucoup de plats sembleraient bien fades. Le cumin est utilisé 
aussi bien en Afrique de l’Est qu’en Inde, au Mexique et au Moyen-Orient. Plusieurs 
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recettes de ce livre contiennent des graines entières, d’autres du cumin moulu. 
Laplante appartient à la famille du persil. Elle est largement disponible et vous 
n’aurez aucun mal à vous en procurer. Si vous ne l’aimez pas, réduisez les quantités 
ou remplacez
-le par la même quantité de graines de coriandre ou de coriandre 
moulue.
CURCUMA. Le curcuma est un rhizome qui appartient à la famille du gingembre. On 
utilise le plus souvent du curcuma moulu, issu de la racine séchée et reconnaissable 
à sa couleur orange intense. Comme beaucoup d’épices utilisées dans ce livre, il a 
une saveur chaude qui mêle des arômes de poivre noir, de moutarde, de gingembre 
et un goût de terre. On le trouve facilement en grande surface, mais il vaut mieux 
l’acheter dans une bonne épicerie, déjà moulu ou sous la forme de racines entières 
séchées à broyer soi-même. Nous utilisons le curcuma moulu dans de nombreuses 
recettes, entre autres dans le mélange sawaash (p. 74) de Somalie ou dans des plats 
de viande simples comme le suqaar de bœuf de Ma Halima (p. 84). Après nos prises 
de vues dans le studio de Jen May, à Woodstock, tout le curcuma avec lequel nous 
avons cuisiné avait teinté de jaune sa cuillère en bois !
FENUGREC. Ses graines sont jaune foncé et ressemblent à une semoule grossière. Elles 
ont une saveur sucrée qui évoque le sirop d’érable. En 2005, de nombreux journaux 
et médias locaux ont fait état d’une odeur du sirop d’érable qui avait envahi le 
quartier de Lower Manhattan. Elle provenait d’une usine du New Jersey voisin qui 
transformait cet aromate. Ayez la main légère, car une quantité trop importante 
peut donner un goût amer aux aliments. Nous l’utilisons dans le mélange berbéré 
(p.
 50), mais n’hésitez pas à en parfumer vos dhals ou vos pickles – le fenugrec 
parfume agréablement les saumures, associé à d’autres épices comme le piment de 
la Jamaïque. Si vous ne trouvez pas de graines de fenugrec pour le mélange berbéré, 
vous pouvez tout simplement les supprimer.
GINGEMBRE. Merveilleusement épicé et parfumé, le gingembre se retrouve dans 
plusieurs recettes de ce livre, où il est employé frais (voir p.
 21) ou séché. En 
poudre ou en morceaux, on trouve le gingembre séché dans la plupart des 
épiceries
 ; il a une saveur moins poivrée que le gingembre frais. Il ajoute de la 
chaleur au poisson frit aux épices de Ma Shara (p. 153) et à d’autres recettes. Les 
racines séchées entières sont plus difﬁciles à dénicher (on peut les acheter sur 
Internet), mais elles apportent une saveur incroyable au buna (café érythréen, 
p. 54) de Ma Gehennet, qui les moud avec des grains de café fraîchement torréﬁés. 
À défaut, vous pouvez le remplacer par du gingembre moulu.
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NOIX MUSCADE. Il s’agit d’une grosse noix séchée à la saveur douce qui se marie aussi 
bien avec les pains qu’avec les plats salés (en particulier ceux qui contiennent des 
produits laitiers). Nous apprécions ses notes à la fois poivrées et sucrées dans le ndizi 
kaanga (bananes plantains frites, p.
 145). Nous préférons acheter des noix entières 
et les râper à l’aide d’une Microplane
®
, car leur arôme est incomparable, mais on 
peut les remplacer par de la noix muscade moulue. (Le macis, une épice proche de la 
muscade mais au goût plus délicat, provient de l’enveloppe de cette noix.)
PIMENT. Nous utilisons également des piments entiers séchés et du paprika doux 
dans le mélange berbéré (p.
 50). Plusieurs recettes contiennent aussi des piments 
frais (jalapeños, habaneros, etc.). Si vous ne trouvez pas la variété de piment frais 
demandée, remplacez-le par ce que vous avez sous la main ; n’hésitez pas à en 
mettre davantage si vous aimez les plats relevés, ou moins (voire pas du tout) 
sivous préférez les saveurs plus douces.
PIMENT DE LA JAMAÏQUE. Le goût de cette baie offre des arômes de cannelle, de clou 
de giroﬂe, de noix muscade et de poivre. Originaire du Mexique et d’Amérique 
centrale, le piment de la Jamaïque est désormais cultivé un peu partout dans le 
monde, y compris en Afrique de l’Est. C’est une saveur clé de la cuisine jamaïcaine, 
où il parfume souvent les marinades. Il est utilisé entier dans plusieurs recettes 
de ce livre, mais c’est sous sa forme moulue qu’il est employé dans le denningvleis 
(p.
 208). Si vous n’en trouvez pas, remplacez-le par un mélange composé de deux 
volumes de cannelle etd’unvolume de clous de giroﬂe (entiers ou moulus).
POIVRE. C’est une épice tellement courante qu’on en oublie ses saveurs intenses qui 
ajoutent des notes terreuses aux recettes. Nous utilisons des grains de poivre noir 
entiers dans certains mélanges d’épices comme le xawaash (p. 74), mais aussi, de 
façon plus inattendue, dans le shaah cadays de Somalie (thé chaï aux épices et au 
lait, p.
 94), où le poivre rehausse la saveur du thé sucré. Fraîchement moulu, le 
poivre noir entre aussi dans la composition de nombreuses recettes.
SEL. Toutes les recettes de ce livre sont préparées avec du sel casher. Dans le chou sauté 
de Ma Penny (p.
 117), on utilise un sel aromatisé de la marque américaine Lawry, 
que l’on peut se procurer sur Internet. À défaut, mélangez en quantités égales du 
sel casher, de l’ail en poudre et du paprika. Vous pouvez en acheter dans certaines 
épiceries ﬁnes ou sur Internet. La particularité est la taille de ses grains. Il peut être 
remplacé par de la ﬂeur de sel.
VANILLE. Elle offre l’un des parfums et arômes les plus appréciés au monde, mais aussi 
l’un des plus imités. La vraie vanille provient en fait de certains types d’orchidées 
(chouette, non
 ?). La plus grande partie (environ 80 %) de la production mondiale 
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provient de Madagascar. Les gousses sont récoltées, puis séchées plusieurs mois 
avant d’arriver dans nos cuisines. L’extrait de vanille est obtenu en faisant macérer 
des gousses de vanille dans un alcool. Vous pouvez fabriquer un extrait maison en 
immergeant quelques gousses dans de la vodka ou du bourbon, après avoir les avoir 
fendue et grattées pour récupérer les graines. Vous pouvez aussi mettre les gousses 
(fendues et grattées) dans un bocal de sucre et les laisser reposer indéﬁniment
 ; 
elles infuseront le sucre de leur arôme. La vanille est l’une des épices les plus chères 
au monde (en deuxième position, juste après le safran). Heureusement, une petite 
quantité sufﬁt à parfumer une recette. Achetez de préférence les gousses issues du 
commerce équitable.
Ingrédients du placard
Des placards bien garnis vous permettront de réaliser toutes les recettes de ce livre. Presque 
tous les ingrédients nécessaires sont très courants, mais nous avons voulu nous arrêter sur 
quelques
-uns d’entre eux.
FARINES ET SEMOULES. La plupart des pains, comme l’ajemi aux carottes et au poivron 
vert de Ma Shara (p. 146) ou les sabaayad (pains plats somaliens, p. 76) de Ma 
Halima, sont préparés avec des farines et des semoules de qualité. Beaucoup de 
recettes comportent de la farine de blé tous usages ou complète, mais on trouve 
aussi des produits plus typés, comme la farine de pois chiches dans le shiro de 
Ma
 Gehennet (ragoût de farine de pois chiches, p. 45). On la trouve dans les 
boutiques bio ou dans les magasins de produits exotiques (parfois vendue sous 
le nom « besan » dans les épiceries indiennes). Vous pouvez également faire une 
farine maison en broyant des pois chiches séchés dans un robot. Pour la semoule 
de maïs employée dans les canjeero (crêpes au levain, p. 83) et le xima (bouillie de 
maïs, p. 182) de Ma Maria, nous avons moulu de la semoule de maïs blanche dans 
un blender, par salves de 10 secondes à la vitesse maximale, jusqu’à ce qu’elle soit 
très ﬁnement moulue. Pour son basboosa (gâteau à la semoule, p. 128), Ma Kauthar 
emploie une ﬁne semoule de blé, tandis que Ma Baomaka prépare ses mofo akondro 
(beignets de bananes, p.
 241) avec de la farine de manioc. Cette dernière est 
fabriquée à partir de la racine entière, qui est séchée et moulue. Si le tapioca dérive 
du manioc, il ne pourra pas remplacer la farine de manioc (c’est un ingrédient plus 
transformé et plus amidonné). Cette dernière ne contient pas de gluten et entre 
dans la composition de nombreuses recettes « bien-être » développées ces dernières 
années, mais les Africains connaissent ses vertus depuis très longtemps.
Marché à Zanzibar
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FRUITS SECS ET FRUITS À COQUE. Ils sont employés dans de nombreuses recettes. Vous 
aurez ainsi besoin de dattes medjool moelleuses pour le pain aux dattes (p.
 158), de 
raisins secs pour le bariis (pilaf de riz basmati aux raisins secs, p.
 87) ou d’amandes 
pour le basboosa (gâteau de semoule, p.
 128) de Ma Kauthar. Essayez de vous 
procurer vos fruits secs et vos fruits à coque dans des magasins où la rotation des 
stocks est élevée.
GHEE. Le ghee est un beurre clariﬁé qui nous vient d’Inde. Le beurre ordinaire est 
composé de matière grasse, de solides de lait et d’eau. Lorsque vous enlevez les 
solides du lait et l’eau, il vous reste le ghee, dont le point de fumée est plus élevé 
que celui du beurre, ce qui le rend plus adapté aux cuissons à haute température. 
Son goût est par ailleurs très riche. Vous pouvez l’acheter en bocal en grandes 
surfaces ou dans les boutiques bio, ou le préparer vous
-même : choisissez un bon 
beurre doux que vous coupez en cubes et faites-le chauffer à feu vif dans une 
casserole ; une fois fondu, laissez-le cuire quelques minutes jusqu’à ce que les 
solides du lait ﬂottent à la surface, puis réduisez le feu et prolongez la cuisson 
jusqu’à ce qu’ils tombent au fond de la casserole et prennent une couleur dorée 
(cela ajoute de la saveur au ghee). Tapissez une passoire avec un ﬁltre à café et 
placez-la au-dessus d’un grand bol. Coupez le beurre en petits morceaux. Une fois le 
beurre fondu, laissez-le cuire pendant quelques minutes. Éteignez le feu et versez 
le beurre dans une passoire tapissée d’un ﬁltre à café et placée au-dessus d’un 
bol. Jetez le contenu de la passoire et admirez le beau liquide doré qui se trouve 
dans le bol : c’est votre ghee. Laissez-le refroidir, puis conservez-le à température 
ambiante dans un bocal ou un récipient étanche (si vous le gardez au réfrigérateur, 
il sesolidiﬁera).
HUILE ET LAIT DE COCO. La noix de coco est un ingrédient culinaire important dans la 
région d’Afrique à laquelle ce livre est consacré. La plupart des recettes de ce livre 
utilisent en effet du lait de coco entier non sucré (en boîte et secoué vigoureusement 
avant ouverture ; si le lait n’est pas homogène, mixez-le pour le rendre bien lisse). 
Pour l’huile de coco, nous privilégions les produits pressés à froid, dans la saveur est 
plus subtile. Des huiles et laits de coco de qualité sont disponibles en
 grande surface 
et dans les boutiques bio.
LEVURE. Dans le pain ajemi à la carotte et au poivron vert de Ma Shara (p. 146) et dans 
le canjeero (crêpes au levain, p.
 83), nous utilisons de la levure sèche active, vendue 
en grande surface. Contrairement à la levure instantanée, qui peut être mélangée  
avec les autres ingrédients de la pâte, la levure sèche active (ou levure déshydratée) 
doit être dissoute dans un liquide avant d’être incorporée à la pâte (cette étape est 
mentionnée au début de toutes les recettes utilisant cet ingrédient). Elle est vendue 
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en petits sachets ou en pots au rayon des farines. On la trouve aussi parfois dans 
les rayons réfrigérés (même si elle n’a pas besoin d’être conservée au frais). Vériﬁ ez 
sa date de péremption pour vous assurer d’utiliser un produit actif.
LÉGUMINEUSES. Grâce à elles, de nombreuses recettes de ce recueil sont saines, 
végétariennes ou vegan. Pleines de ﬁ bres et de protéines, les légumineuses se 
conservent longtemps et sont beaucoup moins coûteuses que la viande tout en 
étant meilleures pour l’environnement. Pour trouver des idées, vous n’aurez que 
l’embarras du choix : pois d’Angole dans les ambrevades au curry (p. 263), haricots 
de Lima surgelés dans le shahan ful (purée de haricots de Lima, oignons, tomates 
et piments, p. 47), pois cassés verts dans le mukimo (purée de pois cassés, maïs et 
pommes de terre, p. 118) de Ma Penny. Les légumineuses sont très courantes dans 
les cuisines des pays d’Afrique qui bordent l’océan Indien et donc très présentes 
dans ce livre. Vous pourrez vous procurer un large choix de légumineuses cuites 
aux rayons conserves de votre supermarché, mais explorez aussi les sections 
consacrées aux cuisines du monde (en particulier Amérique latine) pour découvrir 
des variétés moins courantes.
TAMARIN (PÂTE). Très acidulée et d’une grande profondeur de goût, la pâte de tamarin 
est un composant essentiel du denningvleis (agneau braisé au tamarin, p. 208). 
Choisissez une pâte non sucrée (l’étiquette ne doit pas mentionner d’autres 
ingrédients que le tamarin). Certains produits contiennent encore des graines ; dans 
ce cas, mélangez la pâte avec un peu d’eau bouillante pour la rendre plus souple, 
puis retirez les graines à la main. S’il vous reste de la pâte, mélangez-la avec du 
sucre et formez des petites boules que vous roulez ensuite dans du sucre en poudre ; 
vous pourrez proposer ces friandises avec un thé ou comme un bonbon (elles se 
gardent au réfrigérateur, dans un récipient hermétique). Si vous ne trouvez pas 
depâte de tamarin, vous pouvez la remplacer par une quantité égale de vinaigre 
dexérès ou de jus de citron frais (ou un mélange des deux).
THÉ ET CAFÉ. Dans ce livre, nous utilisons du thé noir pour le shaah cadays de Somalie 
(thé chaï aux épices et au lait, p. 94) et du rooibos pour un thé glacé à l’orange, aux 
clous de giroﬂ e et à la cannelle (p. 214) ; ces deux types de thé sont très faciles à 
trouver en grande surface ou dans les boutiques spécialisées. Dénicher des grains 
de café vert pour le buna de Ma Gehennet (p. 54) sera peut-être plus difﬁ cile. 
Renseignez-vous chez un torréfacteur (leurs gammes sont généralement assez 
étendues) ou achetez-le sur Internet, sur des sites spécialisés comme Grain de café 
(graindecafe.com), qui propose un large choix de cafés verts.
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Produits frais et surgelés
La plupart des ingrédients frais demandés dans les recettes sont facilement disponibles 
(comme les oignons, l’ail, les carottes et les poivrons). Voici quelques notes sur quatre 
ingrédients que vous ne trouverez peut-être pas dans votre épicerie locale.
BANANES PLANTAINS. Elles font partie de la famille des bananes, mais sont plus riches en 
amidon, plus grosses et moins sucrées. Il en existe de très nombreuses variétés, et les 
marchés africains en proposent un large choix, mais une seule est commercialisée 
dans nos contrées, et souvent verte. Les bananes vertes, moins mûres, contiennent 
plus d’amidon que les jaunes et leur chair est plus sèche ; plus la peau est jaune, 
voire brune, plus la chair sera sucrée. Nous utilisons des bananes jaunes dans le ndizi 
kaanga (bananes plantains frites, p. 145), car nous recherchons de la douceur (si 
vous ne trouvez que des fruits verts, laissez-les mûrir quelques jours à température 
ambiante). D’autres recettes exigent au contraire des bananes vertes, comme le 
matoke de Ma Vicky (ragoût de bananes plantains, haricots, bœuf et lait de coco, 
p. 150) ou le m’tsolola de Ma Mariama (ragoût de poisson, manioc, bananes vertes 
et lait de coco, p. 266). Depuis quelques années, les grandes surfaces ont introduit 
les bananes plantains sur leurs étals de fruits et légumes. Si vous n’en trouvez pas, 
essayez les épiceries africaines.
GINGEMBRE FRAIS. Le gingembre frais apporte beaucoup de saveur aux recettes. Pour le 
peler, utilisez une petite cuillère et grattez sa peau ﬁne (avec un épluche-légumes 
ou un couteau d’ofﬁce, vous risquez de gaspiller une bonne partie de la chair). C’est 
d’ailleurs une activité que les enfants adorent prendre en charge et qui leur permet 
de participer sans risquer de se blesser avec un outil coupant
 ! Et la récompense est 
immédiate : la racine grise et terne prend tout de suite une jolie teinte jaune pâle, 
dégage un parfum agréable et se révèle très juteuse !
MAÏS SURGELÉ (GRAINS GÉANTS). Le chapitre sur le Kenya contient deux recettes de 
mukimo, un mélange de purée de pommes de terre, de grains de maïs et de pois 
cassés verts ou de purée de légumes. L’une nous a été proposée par Ma Penny (voir 
p. 118), qui vit dans le Massachusetts, et l’autre par Ma Wambui, qui demeure 
à Nairobi (voir p. 124). Pour ces recettes, vous aurez besoin de très gros grains 
de maïs riches en amidon, et non pas des classiques grains de maïs doux jaunes. 
Ce produit sera plus difﬁcile à dénicher. Tentez votre chance dans les épiceries 
africaines ou les magasins exotiques bien achalandés en produits sud-américains, 
où ils sont souvent vendus sous l’appellation « Choclo desgranado ». Quelques sites 
en ligne assurent aussi une livraison par Chronofresh, comme Mi
 Boutique Latina 
(miboutiquelatina.com) ou La Boutique péruvienne (boutique-peruvienne.com). 
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Vous pouvez aussi utiliser du mote sec (à faire tremper quelques heures avant de les 
cuisiner) ou en conserve (à rincer et à égoutter).
MANIOC. Riche en amidon, ce tubercule très présent dans la cuisine africaine a une 
saveur délicate qui rappelle la châtaigne. Il doit impérativement être consommé cuit 
(sa chair contient un dérivé toxique du cyanure éliminé à la cuisson). Il pousse dans 
les climats subtropicaux et c’est l’un des aliments les plus consommés au monde, 
car il pousse bien et est très nourrissant. Il est également très polyvalent et peut 
être bouilli, écrasé, frit, etc. Nous l’utilisons dans des recettes comme le m’tsolola 
de Ma Mariama (ragoût de poisson, manioc, bananes plantains vertes et lait de coco, 
p.
 266). Utilisez un couteau bien aiguisé pour enlever sa peau brune et dure, puis 
préparez la chair en suivant les instructions de la recette.
Équipement
Aucun équipement inhabituel n’est requis pour les recettes de ce livre. Nous mentionnons 
toutefois un djebenah, une cafetière traditionnelle, pour préparer le buna de Ma Gehennet 
(p. 54). Vous pouvez en trouver de très jolis sur des sites en ligne comme eBay et Etsy, 
mais sachez que vous pouvez très bien confectionner la boisson sans cet ustensile. Nous 
avons toutefois tenu à le mentionner, car il illustre le pouvoir des rituels et de la tradition 
pour souder une communauté. Il nous rappelle également à quel point le café fraîchement 
torréﬁé est délicieux !
En dehors de l’équipement classique d’une cuisine (couteau bien aiguisé, planche 
à découper, bols, passoire ou tamis, marmites, casseroles et poêles), nous utilisons 
occasionnellement un mixeur, un robot de cuisine, un moulin à café ou à épices, ou un 
mortier pour moudre les épices. Le mixeur plongeant est plus adapté aux préparations 
contenant beaucoup de liquide et permet de les rendre très lisses, tandis que le robot de 
cuisine est plus efﬁcace pour hacher ﬁnement les ingrédients. Si vous ne possédez qu’un seul 
de ces appareils, ce n’est pas une raison pour compléter votre panoplie : vous pourrez très 
bien vous en sortir sans. Et si vous devez moudre des épices et que vous n’avez pas de moulin 
ni de mortier, mettez les ingrédients dans un sac de congélation, fermez ce dernier en 
chassant l’air, puis écrasez les épices avec un rouleau à pâtisserie ou le fond d’une casserole 
lourde. Il y a toujours des solutions !
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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-612f47cf2187e791f097d6acbac519ae";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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