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AVANT-PROPOS
C’est la tomate provençale du mois d’août qui m’a fait plonger 
dans la fermentation. Ma mère a toujours fait des sauces  
et des coulis, mais mon rêve était de trouver un moyen de 
conserver la tomate crue – sa texture soyeuse et son jus sucré –  
comme un rayon de soleil que je pourrais emporter dans  
mes bagages pour faire face à la grisaille… Cette obsession  
m’a amenée à faire des choses bien bizarres, comme imiter  
un paysan du Burundi qui conservait ses tomates fraîches 
pendant des semaines dans de la cendre ! Expérience 
totalement ratée, clairement nous n’avions pas la même cendre.
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C’est en recherchant «conservation tomate crue» sur Internet 
que je suis tombée sur une vidéo d’une dame à La Réunion  
qui mettait les tomates de son jardin dans un bocal, les  
écrasait avec son poing, ajoutait un peu de sel et terminait  
sa démonstration en disant : «Voilà !» Pardon? Comment ça, 
voilà? Sortant à ce moment-là d’une reconversion en cuisine 
durant laquelle on m’avait appris à tout cuire, congeler ou 
stériliser, cette méthode me semblait totalement erronée  
et même dangereuse! Pourtant, je n’arrivais pas à sortir cette 
idée de ma tête: on parle bien d’anchois au sel, de cornichons 
au sel, de salaison de viandes… Il fallait que je comprenne.  
J’ai donc ﬁni par faire des recherches sur la conservation  
au sel, recherches qui ont changé ma vie.
Tout me correspond dans la fermentation. Elle est présente 
dans toutes les cultures: mon père était journaliste 
international, j’ai passé ma vie à déménager et à apprendre  
à trouver des points communs avec «l’autre». Elle est 
millénaire: mes grands-parents étaient antiquaires, j’ai appris 
très jeune au ﬁl des marchés aux puces et maisons d’enchères 
à apprécier la valeur inestimable de l’ancien. Elle est culturelle: 
peu importe où nous vivions, ma mère se débrouillait toujours 
pour y rapporter du camembert. Elle en mettait dans toutes 
nos valises! Enﬁn la fermentation aide à la digestion et, aussi 
loin que je me souvienne, j’ai toujours eu mal au ventre.
Pour toutes ces raisons, et aussi parce que c’est facile, 
économique et écologique, la fermentation est devenue  
une pratique habituelle dans ma cuisine. Une manière aussi  
de retrouver les odeurs et saveurs de mon enfance, de faire 
vivre ces traditions dans lesquelles j’ai grandi, celles de la 
culture ashkénaze.
Dans cet ouvrage vous trouverez les grands «classiques»  
de la fermentation d’ici et d’ailleurs, ainsi que quelques recettes 
bien à moi, qui reﬂètent le métissage d’une vie de nomade. Car 
si la fermentation est la transformation d’un élément organique 
de par l’action d’un élément extérieur, je suis indéniablement 
fermentée du bocal, et d’ailleurs ne le sommes-nous pas  
tous un peu?
Alors fermentez, partagez avec vos proches, explorez 
votre créativité, renouez avec vos origines, reprenez votre 
alimentation en main et surtout n’ayez pas peur! Nous avons 
tous le droit de nous tromper, de rater, et nous apprenons 
souvent bien plus de ces «ratages» que de nos succès.  
Après tout, qu’est-ce que le vin sinon un jus de raisin «pourri»?
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Quel est votre aliment fermenté préféré ?  
Serait-ce un bon fromage coulant ? Un pain  
de campagne peut-être ? Ou bien le vin  
ou la bière ? De la choucroute alsacienne 
au vin de riz thaïlandais, en passant par  
la sauce soja japonaise, le kimchi coréen, 
le café éthiopien, le jambon de Bayonne  
et les anchois de Sicile, nous mangeons 
tous du fermenté, partout dans le monde, 
tous les jours et ce depuis « toujours ». 
Ofﬁciellement, les premières traces 
physiques d’utilisation du procédé de 
fermentation par l’être humain remontent 
au Néolithique il y a quelque 5 000 ans
1
, 
bien que certains scientiﬁques diraient 
que le premier indice physique de 
consommation d’aliments fermentés  
est en fait le rétrécissement de nos 
molaires, il y a environ 1,4 million d’années. 
Les premiers signes de la maîtrise du feu 
remontant à 400 000 ans à peu près, quoi 
d’autre que la fermentation nous aurait 
permis de manger des aliments crus sans 
le besoin d’avoir de grosses molaires 
broyeuses ? 
Un peu plus loin sur la ligne du temps, 
lors de notre sédentarisation et du 
développement de l’agriculture, comment 
faisions-nous pour conserver le fruit  
de notre dur labeur ? Sans réfrigération, 
congélation ou pasteurisation, comment 
faisions-nous face à l’hiver ? Plus tard 
encore, quels aliments faisaient le voyage 
avec nous sur la route de la soie ?  
Que mangions-nous sur les bateaux  
qui traversaient l’océan ?
Le développement de l’humanité entière 
repose sur ces découvertes fortuites  
et surtout inconscientes de la magie  
de la fermentation. 
Il y a forcément eu un premier pain, ou 
un premier yaourt ! J’imagine une femme 
qui, tombant de fatigue après une longue 
journée de labeur, décide de remettre au 
lendemain la préparation de ses galettes. 
Au réveil, elle se rend bien compte que  
sa pâte a changé d’aspect et a gonﬂé, 
mais elle décide de l’utiliser quand même. 
Elle en fait cuire un peu au feu et l’observe 
gonﬂer petit à petit, l’odeur qui s’en dégage 
la fait saliver, c’est l’ancêtre du pain. 
Bien sûr, j’ai inventé ce scénario de toutes 
pièces, on peut en imaginer des centaines.
On comprend mieux aussi les rites qui  
se sont développés autour de la production 
de ces aliments qui se transformaient 
«comme par magie». Au lieu de se gâter, 
les aliments se conservent plusieurs 
semaines, voire plusieurs mois, et en sont 
meilleurs. Quel miracle, quelle intervention 
divine nous offre ces breuvages qui 
apportent joie dans nos cœurs et nous 
rapprochent des mystères du monde ? 
N’ayant pas encore les connaissances 
microbiologiques qui nous ont permis  
de comprendre la fermentation, lorsqu’un 
simple jus de fruit devient une boisson 
euphorisante et psychotrope, quelle autre 
explication pourrions-nous trouver que  
le mystique ?
CULTURE  
ET FERMENTATION
Pendant des millénaires, différentes boissons 
alcoolisées vont faire partie de la vie de tous 
les peuples, et se mêler à la plupart de leurs 
cultes. Nous en venons au développement de 
nos cultures, des dieux du vin grecs et romains 
aux écrits de Baudelaire, à l’artisanat et à la 
myriade de disciplines et d’objets que nous 
avons développés dans le seul but de produire 
du fermenté. À quoi ressemblerait la culture 
française actuelle (ou égyptienne, ou italienne,  
ou japonaise) sans tout cela ? 
C’est sans doute cet aspect de la pratique  
de la fermentation qui m’enchante le plus,  
son rapport à la culture. Certains apprécient  
la choucroute pour ses saveurs acidulées  
et ses bénéﬁces nutritionnels, je préfère  
y voir un aliment issu de la culture de la terre,  
1. Jarres de boisson fermentée à base de miel et de riz découvertes  
dans les années 1960 à Jiahu, en Chine. 
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bactérienne qui l’a transformé et a élevé son 
statut au niveau d’un aliment emblématique 
de la culture du peuple qui l’a produit. Il y a des 
centaines d’années de transmission de savoirs 
dans une choucroute !
MAIS QU’ESTCE DONC  
QUE LA FERMENTATION ?
La fermentation est un procédé naturel de  
« transformation d’une substance organique 
sous l’inﬂuence d’enzymes sécrétées par  
des micro-organismes. »
2
 
Il existe plusieurs sortes de fermentation, 
nommées d’après la substance principale 
que les micro-organismes ont produite. Ainsi, 
la fermentation lactique est causée par les 
bactéries lactiques qui produisent de l’acide 
lactique. Il en va de même pour les fermentations 
alcoolique et acétique. 
Un aliment fermenté a donc été transformé  
par l’action de bactéries, levures ou moisissures.
Comme cette idée peut faire un peu peur, on  
l’a laissée de côté au proﬁt d’expressions comme 
un « fromage afﬁné » ou un « jambon maturé », 
ça fait plus glamour. Cela laisse aussi penser  
que c’est l’artisan qui a afﬁné le fromage  
ou maturé le jambon, alors qu’en fait ce sont  
les micro-organismes qui sont les vraies stars 
dans l’histoire ! 
LES BACTÉRIES,  
NOS ANCÊTRES
Les bactéries sont à l’origine de toute vie sur 
terre, elles sont donc nos ancêtres. Elles couvrent 
notre peau, remplissent nos estomacs. Parmi les 
milliers de différentes bactéries, seule une inﬁme 
partie est pathogène (entraîne des pathologies), 
les autres nous sont soit inoffensives, soit 
bénéﬁques ! Notre corps en compte plus de 
100 milliards, dont 90 % se trouvent dans notre 
système digestif
3
. Sans elles nous n’aurions 
aucune défense immunitaire et ne pourrions  
rien digérer. 
Parmi nos mini-amies on retrouve les bactéries 
lactiques et acétiques. Comme toutes les 
bactéries, elles se nourrissent, synthétisent 
des enzymes qui transforment l’aliment, et se 
reproduisent en se divisant en deux. Bien que 
certaines bactéries puissent survivre jusqu’à 
120°C, les bactéries lactiques et acétiques  
se développent le mieux entre 20 et 35°C.  
On retrouve les bactéries lactiques dans notre 
système digestif, sur notre peau et dans la terre. 
Leur développement est inhibé à partir de 39°C 
et la plupart ne survivent pas au-delà de 45°C 
contrairement aux bactéries acétiques qui 
peuvent tenir jusqu’à 60 °C. Bien qu’elles tolèrent 
l’oxygène, les bactéries lactiques œuvrent en 
anaérobie (sans présence d’oxygène) alors que 
les bactéries acétiques, elles, ne sont viables 
qu’en présence d’oxygène. Les deux protègent 
l’aliment en l’acidiﬁant, le rendant complètement 
inhospitalier aux bactéries pathogènes qui  
ne supportent pas de tels niveaux d’acidité.  
Les bactéries lactiques se trouvent dans la terre, 
et sur les légumes qui ont poussé dans la terre.
LES LEVURES,  
NOS AMIES VOLANTES 
Bien qu’il existe des levures pathogènes (Candida 
et ses mycoses), on utilise ce mot le plus souvent 
pour désigner les levures saccharomyces que 
l’on utilise dans la production du pain, de la bière 
et du vin. De la famille des champignons, elles 
sont présentes dans l’air mais c’est en anaérobie 
(sans oxygène, dans un jus de fruit par exemple) 
qu’elles nous sont le plus utiles lorsqu’elles 
transforment les sucres simples en éthanol, 
alcools supérieurs et gaz carbonique. Les levures 
sont les plus actives entre 25 et 30°C et meurent 
entre 55 et 60°C. Les levures se dispersent  
dans l’air, et sont en majorité sur les fruits.  
Il est possible de lactofermenter des fruits mais 
les bactéries lactiques n’étant pas en majorité,  
il est recommandé d’ajouter une autre source  
de bactéries dans la saumure comme du petit-
lait ou la saumure d’une lactofermentation 
précédente.
LES MOISISSURES,  
MICROCHAMPIGNONS 
TOUT MIGNONS
Décomposeurs professionnels, les moisissures 
font aussi partie de la famille des champignons 
bien que, contrairement aux levures 
saccharomyces, elles se développent sous forme 
de mycélium (petits ﬁlaments). Il en existe des 
centaines d’espèces différentes qui œuvrent  
à des températures très variables allant jusqu’à 
2. Larousse. 
3.  Question de science. Combien avons-nous de bactéries  
dans le corps ?  (ouest-france.fr).
15
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le pouvoir de décomposer les bactéries 
pathogènes en produisant des antibiotiques, 
comme le Penicillium notatum ou chrysogenum, 
qui produisent la pénicilline ! D’autres sont 
connues pour leurs contributions non négligeables  
à nos cultures alimentaires, j’ai nommé 
Penicillium roqueforti, et Aspergillus oryzae 
dont on parle plus amplement dans le chapitre 
« Experts » page 245. Les moisissures se 
reproduisent en émettant des spores qui  
se dispersent dans l’air.
FERMENTATION 
SPONTANÉE  
VS FERMENTATION 
CONTRÔLÉE
Il existe deux manières de faire fermenter 
les aliments. Puisque les micro-organismes 
responsables de la fermentation se trouvent 
souvent naturellement sur ou dans l’aliment 
que l’on veut faire fermenter, on peut les laisser 
agir spontanément en les mettant dans des 
conditions favorables. C’est le cas pour la plupart 
des fermentations lactiques de légumes, ainsi 
que pour la viniﬁcation ou lors de la fermentation 
du levain, les levures se trouvant déjà sur  
les grains de raisin ou de blé. On parle ici  
de fermentation spontanée. 
On parle de fermentation contrôlée lorsqu’on  
doit inséminer le substrat d’un ferment, comme 
c’est le cas pour le yaourt, le kombucha, le kéﬁr 
ou encore le koji. 
LES COMMUNAUTÉS  
DE MICROORGANISMES : 
LES SCOBY
Comme nous, les micro-organismes n’aiment 
pas la solitude. Ils vivent en symbiose, souvent 
en communautés riches de centaines d’espèces 
différentes. Ils forment leurs propres « villes », 
visibles à l’œil nu, que les scientiﬁques nomment 
le bioﬁlm. Souche de kombucha, mère de 
vinaigre ou grains de kéﬁr, tous sont des bioﬁlms, 
aussi connus en anglais sous le nom de scoby : 
symbiotic community of bacteria and yeast, sur 
lesquels cohabitent et collaborent des centaines 
de micro-organismes différents. Ensemble ils 
forment un écosystème à l’équilibre fragile qu’il 
est important de respecter, c’est pour cela  
qu’il est conseillé de limiter leur exposition  
à de nouveaux éléments (changement  
de thé ou de sucre pour le kombucha, ajout 
d’aromatisations variées en contact direct  
avec les grains de kéﬁr…).
La ﬁne pellicule blanchâtre que l’on peut voir 
apparaître sur un bocal fermenté que l’on  
a ouvert est aussi un bioﬁlm de levures et est 
totalement inoffensif, bien que cela puisse 
parfois en altérer le goût. Il ne peut se développer 
qu’en présence d’oxygène, c’est pour cela qu’il est 
difﬁcile de l’éviter lors de certaines préparations 
comme le vinaigre de fruits. 
PROBIOTIQUE, 
PRÉBIOTIQUE, 
POSTBIOTIQUE,  
DE QUOI S’AGITIL ?
Explications de Laura Bouley, ingénieure  
en microbiologie et membre du collectif  
Fervent Ferment 
4
 dont je fais également partie.
Probiotiques (venant du grec pro : pour / 
biotikos : ce qui concerne la vie)
Micro-organismes ayant un effet bénéﬁque  
sur celui qui les consomme.
« Il s’agit de souches spéciﬁques de micro-
organismes vivants montrant un effet bénéﬁque 
sur la santé de celui qui en consomme, lorsque 
ingérées en quantités sufﬁsantes. Parmi ces 
souches spéciﬁques, on trouve des souches 
de bactéries très bien étudiées comme les 
Lactobacillus, ainsi que le genre  
Biﬁdobacterium. »
Prébiotiques (venant du grec pré : qui précède / 
biotikos : ce qui concerne la vie)
« Les prébiotiques sont la nourriture  
des probiotiques qui leur permet de bien 
se développer. Il s’agit en général de ﬁbres 
végétales, comme l’inuline par exemple. » 
Indigestes pour l’homme, ce sont les bactéries 
probiotiques de notre ﬂore intestinale qui les 
consomment. On comprend donc l’importance 
de consommer régulièrement des fruits et 
légumes, faute de quoi nous nous retrouvons 
avec un estomac vide de prébiotiques, et donc 
pas très hospitalier pour les probiotiques ! 
Postbiotiques (venant du grec post :  
après, biotikos / ce qui concerne la vie)
« Quand les probiotiques se nourrissent de ﬁbres, 
ils rejettent des "déchets". Les postbiotiques 
4. Fervent Ferment : association qui a pour but de fédérer une 
communauté de curieux et passionnés autour du partage de 
connaissances en fermentation avec le plus grand nombre. 
18
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[image: ]représentent ainsi tous les "déchets" produits 
au cours d’une fermentation (transformation 
d’une matière organique par l’action de micro-
organismes), pouvant eux aussi être bénéﬁques 
à la santé. »
Exemples de métabolites générés  
par un probiotique après fermentation :
•  Acides gras à chaîne courte
• Acides aminés essentiels
• Protéines
• Enzymes spéciﬁques
• Acides organiques
• Vitamines (B, C, K)
•  Exopolysaccharides (EPS), polymères 
bactériens comme le dextrane ou la cellulose
•  Composés antimicrobiens (comme  
les bactériocines)
•  Résidus cellulaires bactériens (protéines  
de surface, peptidoglycan…)
« Une cellule microbienne morte peut induire 
les mêmes effets bénéﬁques sur la santé qu’une 
souche de bactérie probiotique vivante. C’est ce 
qu’on appelle également le "probiotic paradox" 
en anglais. C’est-à-dire que même cuits, les 
aliments fermentés riches en probiotiques 
continuent d’exercer un effet positif sur  
la santé ».
5
On l’aura bien compris, les aliments fermentés 
nous sont bénéﬁques même lorsqu’ils sont cuits !
5. Probiotiques, prébiotiques et postbiotiques | Myfermentpassion.fr
19














[image: ]20
Introduction














[image: ]21














[image: ]22
Introduction
POURQUOI FERMENTER ?
1
PROBIOTIQUE : BON 
POUR LE MICROBIOTE
La plupart des aliments fermentés (s’ils n’ont pas 
été cuits ou pasteurisés) sont riches en bactéries 
probiotiques, comme le yaourt par exemple. 
Certains aliments fermentés contiennent pro-  
et prébiotiques et donc contiennent forcément 
des postbiotiques, comme la choucroute ou 
n’importe quel légume fermenté. Manger des 
aliments probiotiques de manière régulière aide 
à l’entretien du microbiote, primordial pour  
nos défenses immunitaires.
2
ACTIVE LE SYSTÈME 
DIGESTIF
Les aliments lactofermentés stimulent  
les glandes salivaires, ainsi que la production 
d’acide chlorhydrique. La salive contient  
des enzymes comme les amylases, lipases  
et protéases qui contribuent à la digestion  
de l’amidon, des graisses et des protéines 
(voir le chapitre « Experts », page 245). L’acide 
chlorhydrique, qu'on produit de moins en moins 
en vieillissant, acidiﬁe le bol alimentaire pour 
garantir l’efﬁcacité des enzymes digestives.
3
REND LES ALIMENTS  
PLUS DIGESTES 
Ce sont les mêmes bactéries lactiques qui font  
fermenter les aliments que l’on retrouve dans 
notre ﬂore intestinale. Dans notre système 
digestif, elles combattent les pathogènes 
responsables de pourriture et donc aident 
au transit intestinal en minimisant les 
ballonnements et diarrhées
6
. Lors de la 
fermentation des céréales et légumineuses,  
ces mêmes bactéries lactiques éliminent l’acide 
phytique et autres antinutriments qui diminuent 
la digestibilité des nutriments. De ce fait,  
un aliment fermenté est en fait prédigéré hors 
estomac et une bonne partie du travail digestif 
est déjà faite lorsque nous le mangeons, ce qui 
nous économise de l’énergie et nous permet  
de proﬁter plus pleinement de ses nutriments. 
4
REND LES ALIMENTS 
PLUS NUTRITIFS
La fermentation augmente la valeur nutritive 
des aliments, la biodisponibilité des nutriments 
ainsi que leur teneur en enzymes. Les micro-
organismes synthétisent différents nutriments 
tels que les vitamines C, K, ainsi que des 
vitamines du groupe B et PP. Le travail des 
bactéries permet aussi de briser les grosses 
molécules et de libérer des protéines, des acides 
aminés, des vitamines, des antioxydants et des 
minéraux. Cela nous permet de les absorber  
plus facilement, c’est le principe  
de la biodisponibilité
7
.
5
DÉTOXIFIE
Les probiotiques, et particulièrement les 
lactobacilles, ont une capacité importante à se lier 
à un grand nombre de substances indésirables 
comme les toxines et métaux lourds. Les 
lactobacilles sont les probiotiques ayant le plus de 
capacité à se lier à l’aluminium, au cadmium, au 
plomb et à l’arsenic, et à les éliminer
8
.
6. Aliments fermentés en 120 recettes, Marie Claire Frédéric
7. (PDF) Effect of fermentation using different lactic acid bacteria strains on the nutrient components 
and mineral bioavailability of soybean yogurt alternative (researchgate.net) 
Fruits and vegetables, as a source of nutritional compounds and phytochemicals: Changes in bioactive 
compounds during lactic fermentation - ScienceDirect 
Fermented Fruits and Vegetables, a Global Perspective, Mike Battcock. Chapitre 1: The beneﬁts of 
Fermenting Fruits and Vegetables. Fermented and vegetables. A global perspective. Chaper 1. (fao.org)
8. Abdel-Megeed, R.M. Probiotics: a Promising Generation of Heavy Metal Detoxiﬁcation. Biol Trace 
Elem Res 199, 2406–2413 (2021). Probiotics: a Promising Generation of Heavy Metal Detoxiﬁcation | 
SpringerLink
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6
TRANSFORME  
LES SAVEURS
Les postbiotiques générés lors de la 
fermentation ne sont pas seulement bénéﬁques 
pour la santé, ils enrichissent aussi le goût  
des aliments ! En divisant les grosses molécules,  
les micro-organismes libèrent des saveurs  
qui n’étaient pas perceptibles avant fermentation. 
C’est le cas du koji, dont l’action des amylases 
réduit les sucres complexes du riz (amidon)  
en sucres simples, le rendant sucré au goût.  
Il en va de même pour les protéases qui libèrent le 
fameux acide glutamique des protéines, puissant 
exhausteur de goût et principal responsable  
du mystérieux cinquième goût : l’umami.
7
SÉCURITÉ ALIMENTAIRE
La fermentation est la technique de conservation 
la plus ancienne et demeure la plus sûre de 
nos jours. Le niveau d’acidité est tel qu’aucun 
pathogène ne peut y survivre. Historiquement, 
la pratique de la fermentation a toujours 
été intimement liée à la notion de sécurité 
alimentaire. Il était primordial de conserver  
la nourriture, que ce soit pour un long voyage  
ou pour faire face à l’hiver, faute de quoi on 
risquait de mourir de faim. Un poisson frais  
se garde 3jours, un poisson fermenté des mois,  
un poisson fermenté puis séché des années.  
Il en va de même pour le lait et le fromage, 
le chou et la choucroute, la viande et la 
charcuterie… Aujourd’hui encore, les aliments 
fermentés demeurent des aliments de nécessité 
et de survie pour des millions de personnes.  
Ces méthodes de conservation ont aidé à faire 
face à la famine au Darfour et à protéger du 
choléra après le tremblement de terre à Haïti.  
En apprenant à les comprendre et à les maîtriser, 
on s’arme d’un réel outil de survie.
8
ANTIGASPI
Le but premier (peut-être second, après 
l’enivrement) de la fermentation est la 
conservation. Aujourd’hui encore, cette méthode 
de conservation permet d’éviter les pertes,  
mais aussi de résoudre le problème des déchets 
alimentaires. Le système de compostage 
japonais nommé bokashi utilise justement  
la fermentation lactique pour transformer  
ces déchets en un engrais riche en nutriments 
(les fameux postbiotiques), il vient fermer  
la boucle vertueuse de la fermentation en 
rendant à la terre ce qu’elle nous a donné !  
9
ÉCONOMIQUE  
ET NON ÉNERGIVORE
La fermentation permet de conserver les 
aliments quand ils sont de saison lorsqu’ils sont 
le plus abordables, aﬁn de ne pas devoir les 
acheter au prix fort hors saison ou en temps de 
pénurie. C’est aussi une pratique on ne peut plus 
low tech, la fermentation ne demande ni cuisson, 
ni réfrigération, ni congélation. Je mentionne 
l’utilisation du réfrigérateur dans mes recettes 
pour deux raisons : 
- certains n’ont pas de cave ou d’endroit frais 
où conserver leurs ferments, ce qui n’est pas 
obligatoire car un aliment fermenté ne tourne 
pas, mais cela aide à préserver les textures 
croquantes bien plus longtemps ; 
- pour ralentir/stopper la fermentation, 
notamment pour les boissons fermentées 
destinées aux enfants, aﬁn d’arrêter  
la fermentation alcoolique.
10
ÉCOLOGIQUE
Parce qu’elle n’est pas énergivore, parce  
qu’elle facilite la consommation raisonnée, 
parce que c’est antigaspi, parce qu’elle se plaît 
à la consommation locale et à l’utilisation de 
bocaux, jarres et autres récipients réutilisables 
en matières naturelles recyclables. 
11
PRATIQUE DURABLE
Pour toutes les raisons citées précédemment, 
la fermentation est de loin la meilleure manière 
de conserver des aliments, la déﬁnition d’une 
pratique durable. Ces méthodes, pourtant 
ancestrales, restent des solutions viables  
à nombre de nos maux contemporains. Mille 
fois moins destructrice de l’environnement 
que l’industrie agroalimentaire, moins 
énergivore, plus économe, bien plus nutritive 
que les produits de grande consommation, non 
périssable, démocratique… Nous détenons déjà 
les clés, utilisons-les et, surtout, partageons-les.
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12
PARTAGE  
ET TRANSMISSION
Faire fermenter, c’est participer à la transmission 
de savoirs traditionnels et entretenir nos 
richesses culturelles. C’est apprendre de l’autre 
et s’inscrire dans la continuité humaine en 
participant à l’entretien et au partage de la 
mémoire collective. 
13
CONVIVIAL
La fermentation est une discipline sociale !  
De la fabrication du kimchi en Corée à celle  
de la choucroute en Allemagne, en passant  
par la fabrication traditionnelle de fromages  
en Turquie ou les vendanges dans nos vignobles, 
toutes se font en communauté. Les ferments 
obtenus sont le résultat d’un effort collectif.
14
CRÉATIF 
À l’heure de l’uniformisation massive de nos 
habitudes de consommation et de la réduction 
constante de la diversité des aliments que nous 
mangeons, la fermentation revient comme un 
grain de sable dans l’engrenage. Tout comme 
les humains, un ferment est unique. Son goût 
est unique, sa microﬂore est unique, il est 
l’expression d’un terroir unique. Fermenter  
nous rend le droit à la différence, ce qui nous 
permet d’être bien plus créatif !
15
FAVORISE L’HARMONIE
Depuis la pasteurisation, nous ne cessons  
de faire la guerre aux méchants microbes sans 
tenir compte des gentils. Pourtant, si l’on tue 
tout ce petit monde, qui restera-t-il pour nous 
protéger ? N’est-il pas plus facile d’envahir un 
désert qu’une ville bien peuplée? La fermentation 
privilégie la collaboration et le travail en équipe 
comme stratégie de défense. La notion  
que l’union fait la force prend une toute  
autre dimension !
16
ENSEIGNE LA PATIENCE
« Repetito mater studiorum est », la répétition 
est mère de l’apprentissage. La fermentation 
prend du temps. On a beau essayer par tous  
les moyens industriels possibles d’accélérer  
le procédé, le résultat en est au mieux médiocre, 
au pire carrément malsain et indigeste.  
Un pain industriel préparé avec de la levure 
chimique n’est pas fermenté mais simplement 
gonﬂé. Le procédé est bien plus rapide que  
celui de la fermentation mais n’élimine pas  
les antinutriments présents dans la farine  
et n’en convertit pas les sucres. En résulte  
un pain indigeste qui fait exploser notre indice 
glycémique ! La patience est une vertu qui  
se fait de plus en plus rare dans nos sociétés, 
c’est pourtant une dimension indispensable 
de l’apprentissage. La pratique des méthodes 
traditionnelles de fermentation ne nous donne 
pas d’autre choix que d’apprendre à observer 
et à attendre, il y a une leçon à tirer et partager 
là-dedans !
17
ACTE DE RÉSISTANCE
La fermentation est un petit acte de résistance 
face à l’uniformisation de nos aliments, de nos 
cultures culinaires, de nos pensées même. 
Les micro-organismes ne sont pas sales, la vie 
n’est pas sale ! Reprenons la main sur notre 
alimentation, comprenons notre corps et ce dont 
il a besoin. En tant que consommateurs, nous 
avons beaucoup plus de pouvoir que nous ne  
le pensons. Lorsque nous achetons du fermenté 
de fabrication artisanale, nous soutenons des 
entreprises dont l’impact environnemental est 
minime. Non seulement nous prenons soin de 
notre santé, mais aussi de celle de la planète ! 
Ce petit acte ouvre la porte à une nouvelle (bien 
que très ancienne) manière de faire certes moins 
rapide mais plus intelligente, plus bénéﬁque,  
et bien moins destructrice.
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Ce qu'il faut savoir / avoir
•  Comme pour n’importe quelle activité culinaire, 
pas besoin de travailler dans un environnement 
stérile, mais il doit être propre. Tabliers, 
torchons, ustensiles, plan de travail et surtout 
les mains doivent être propres. Ne pas utiliser 
de produits antibactériens, qui tuent aussi  
les bonnes bactéries dont nous avons besoin.
•  Bocaux et récipients propres, pas besoin  
de stériliser.
•   Produits frais de bonne qualité et bio  
de préférence, surtout pour les légumes  
et céréales.
•  Eau non chlorée.
•  Sel brut, sans iode, ﬂuor ou antiagglomérants.
LÉGUMES
Quelle fermentation ?
On peut fermenter les légumes en saumure, 
c’est-à-dire dans de l’eau salée, ou bien au sel, 
sans ajout d’eau. Le principe est le même puisque 
le sel va faire dégorger les légumes, qui ﬁniront 
submergés dans leur propre jus. L’important est 
que les légumes soient entièrement recouverts 
de liquide aﬁn d’assurer un environnement assez 
acide pour favoriser le développement des 
bactéries lactiques, qui œuvrent en anaérobie.
Quels légumes ?
En règle générale, les légumes qui ne 
contiennent pas beaucoup d’eau (betterave, 
chou-ﬂeur, panais…) sont fermentés en saumure 
puisqu’ils ne rendent pas assez de jus pour 
être convenablement submergés. Les légumes 
gorgés d’eau se fermentent au sel, cela permet 
de préserver leur texture croquante. De plus, s’ils 
dégorgeaient dans une saumure, leur jus en ferait 
baisser le niveau de sel et donc d’acidité.
ACIDE 
ACÉTIQUE
ACIDE 
LACTIQUE
ALCOOL
GAZ
GAZ
ALCOOL
GLUCIDES
GLUCIDES
BACTÉRIES
LEVURES
BACTÉRIES
CONVERTISSENT/   
SE NOURRISSENT DE
CONVERTISSENT/   
SE NOURRISSENT DE
CONVERTISSENT/   
SE NOURRISSENT DE
PRODUISENT
PRODUISENT
PRODUISENT
Fermentation lactique
Fermentation alcoolique en aérobie
Fermentation acétique en aérobie
COMMENT  
ÇA MARCHE ?
LES RÈGLES D’OR  
DE LA FERMENTATION
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Quelle action ?
Pendant la fermentation, la saumure change 
d’aspect. Elle devient laiteuse, puis s’éclaircit.  
Les bactéries qui consomment les sucres 
génèrent du gaz, qui remonte à la surface et 
remplit l’espace entre la saumure et le couvercle. 
Il peut arriver qu’il y ait tellement de gaz que  
la pression fasse couler le bocal, attention donc 
à ne pas mettre vos bocaux sur votre plus beau 
meuble en bois !
Quelle durée ?
La fermentation des légumes prend en moyenne 
2 semaines. Plus les légumes sont gros et  
denses et plus la température est basse, plus  
ils mettent de temps à fermenter complètement. 
A contrario, plus les morceaux de légumes sont 
petits, plus les légumes sont aqueux et plus  
la température est haute, plus la fermentation 
sera rapide.
Conseils
Une fois prêt à déguster, prélever dans le bocal 
avec un ustensile propre et ne pas remettre 
l’ustensile dans le bocal une fois l’avoir mis dans 
la bouche. Une fois un bocal ouvert, s’assurer 
que son contenu demeure sous le niveau de la 
saumure et le conserver dans un endroit frais  
ou au frigo. Il peut arriver qu’un bioﬁlm de levure 
se forme, il est inoffensif, comme expliqué dans 
le paragraphe sur les scoby, page 18. Un aliment 
fermenté bien conservé peut perdre sa texture  
et sa couleur, mais ne se périme pas.
•   Privilégier les légumes bio et locaux, ils seront 
plus frais et auront une microﬂore bien  
plus riche.
•   Enlever les parties tachées, molles ou abîmées 
des légumes. Celles-ci pourraient contenir des 
enzymes de putréfaction que nous ne voudrions 
pas mettre dans notre bocal !
•   Privilégier les bocaux à fermeture mécanique 
avec joint de caoutchouc. Ceux-ci permettent 
à l’excédent de gaz de s’échapper tout en 
empêchant l’air d'entrer. Vous pouvez aussi 
utiliser des bocaux de récupération, à conﬁture 
ou à moutarde par exemple, mais attention  
à bien laisser de l’espace (2 cm minimum)  
entre la surface de la saumure ou des légumes 
et le couvercle en métal qui est oxydable.
VIANDES ET POISSONS
Comme les légumes, les viandes et poissons 
peuvent être fermentés en saumure ou au sel. 
Leur microﬂore bactérienne est différente  
de celle des légumes, il est donc important  
de ne pas utiliser les mêmes ustensiles pour  
les deux. Si vous êtes obligé d’utiliser les mêmes 
ustensiles, bien les désinfecter.
•   Utiliser de la viande ou du poisson très frais,  
au microbiote vivant !
•   Bien laver les récipients et saloirs utilisés.
•  Ne pas prélever d’un saloir avec les mains,  
ne pas remettre dans un saloir une viande  
qui en a été sortie.
•  Observer et contrôler régulièrement l’aspect  
de vos viandes ou poissons. Les saumures 
doivent rester claires et sans mauvaise odeur.
•   Entreposer dans un endroit sec, frais  
et aéré. Des moisissures blanches peuvent  
se développer sur vos jambons et autres 
viandes séchées comme on le voit sur les 
fromages, elles sont inoffensives. Si des 
moisissures noires se développent, les frotter 
avec du vinaigre et contrôler pour vériﬁer 
qu’elles ne reviennent pas. Si c’est le cas,  
il est possible que l’environnement soit trop 
humide, ou pas sain.
FERMENTATION  
EN MILIEU SOLIDE  
KOJI ET TEMPEH
Les spores utilisées pour la préparation du koji  
ou du tempeh n’aiment pas la compétition, il faut 
donc redoubler d’attention en ce qui concerne 
l’hygiène ! Ils sont aussi très volatils, attention 
donc à ne pas inoculer votre levain, kombucha  
et tout autre bocal ouvert.
Prendre le temps de bien comprendre le procédé 
avant de se lancer.
•  Propreté irréprochable, on peut stériliser  
en amont.
•  Conserver les spores au réfrigérateur.














[image: ]28
Introduction














[image: ]29














[image: ]EXPERTS
THERMOMÈTRE DE CUISINE,  
DE PRÉFÉRENCE À SONDE 11
VITALISEUR, CUISEUR VAPEUR  
OU PANIER BAMBOU POUR CUISSON 
VAPEUR 9
YAOURTIÈRE, DÉSHYDRATEUR SANS 
VENTILATEUR, CHAMBRE DE POUSSE 
OU FOUR POUR CUISSON À BASSE 
TEMPÉRATURE
PETITE PASSOIRE À TAMIS POUR 
INOCULATION 6
BOISSONS
BOUTEILLES À BOUCHON 
MÉCANIQUE 2
GROS BOCAUX  1
PETITE PASSOIRE  6
CÉRÉALES
BOCAL POUR LEVAIN 1
BANNETON  7
LAME DE RASOIR OU PETITE  
LAME FINE POUR GRIGNAGE 8
ROULEAU À PÂTISSERIE 4
FOUR
EMPORTEPIÈCES
LAITAGES
THERMOMÈTRE DE CUISINE  11
FAISSELLES ET ÉTAMINES OU LINGES  
DE CUISINE PROPRES POUR ÉGOUTTER
PASSOIRES FINES OU CHINOIS  
OU FILTRE À CAFÉ EN PLASTIQUE 6
CASSEROLES
POTS À YAOURT 3
TERRINES À FROMAGE
VIANDES, 
POISSONS   
ET ŒUFS
BOCAUX 1 
GRANDS RÉCIPIENTS, TERRINES
PLANCHE EN BOIS OU PLAQUE  
EN INOX
POIDS POUR PRESSER
GRILLE EN INOX POUR  
ÉGOUTTERSÉCHER
ÉTAMINE, SAC À JAMBON  
OU LINGE DE CUISINE PROPRE
PLANCHE
COUTEAUX
CONDIMENTS
MIXEURHACHOIR 11
GANTS POUR MANIPULATION  
DE PIMENTS
MOULIN À ÉPICES OU CAFÉ 10
PLANCHE
COUTEAUX, ÉCONOME
BOLSALADIER
LÉGUMES   
ET FRUITS
BOCAUX À FERMETURE MÉCANIQUE 
AVEC JOINT DE CAOUTCHOUC 1
BALANCE DE CUISINE 
PETITES SOUCOUPES,  
ANTIMONTELAIT, POIDS EN VERRE  
OU CÉRAMIQUE 
PLANCHE
COUTEAUX, ÉCONOME
BOLSALADIER
MATÉRIEL
30
Introduction














[image: ]2
3
1
1210
9
11
4
6
7
8
31













OPS/nav.xhtml
        Table des matières


		Couverture


		Page de titre


		Avant-propos


		Sommaire


		LES LÉGUMES EN SAUMURE


		LES LÉGUMES AU SEL


		LES FRUITS


		LES VIANDES ET OEUFS


		LES POISSONS


		LES CÉRÉALES ET LÉGUMINEUSES


		LES PRODUITS LAITIERS


		LES CONDIMENTS


		LES BOISSONS


		LES EXPERTS


		Annexes


		Copyright




		A


		B


		C


		D


		1


		2


		3


		4


		5


		6


		7


		8


		9


		10


		11


		12


		13


		14


		15


		16


		17


		18


		19


		20


		21


		22


		23


		24


		25


		26


		27



Guide

		Couverture

		Lecture





OPS/images/9782501186063_Couv.jpg
MANUEL RACHEL TAYLOR
DE LA Fondarice du Festval des for

Maitrisez les bases et réalisez
100 recettes fermentées

légumes poissons
fruits céréales
viandes laitages
ceufs boissons

Photographies de Virginie Rol
MARABOUT

fermentation
(-
\





OPS/images/img-27-1.jpg





OPS/images/img-28-1.jpg





OPS/images/img-26-1.jpg
DU
I

010 1C






OPS/images/img-31-1.jpg





OPS/images/backarrow.png





OPS/images/img-29-1.jpg





OPS/images/img-30-1.jpg









OPS/images/img-24-1.jpg





OPS/images/img-25-1.jpg





OPS/images/img-22-1.jpg





OPS/images/img-23-1.jpg





OPS/images/img-16-1.jpg





OPS/images/img-17-1.jpg





OPS/images/img-20-1.jpg





OPS/images/img-21-1.jpg





OPS/images/img-18-1.jpg





OPS/images/img-19-1.jpg





OPS/images/img-10-1.jpg





OPS/images/img-9-1.jpg





OPS/images/img-12-1.jpg





OPS/images/img-11-1.jpg





OPS/images/img-14-1.jpg





OPS/images/img-13-1.jpg
£

9
T <





OPS/images/img-15-1.jpg






OPS/pdf2fl.js
(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-a0bf6c82369b0670949542d33740a299";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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