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epuis le début de ma vie d’homme, j’ai cet amour inconsidéré pour le vivant, 
c’est pour cela que je ne me définis pas comme un artiste. Humblement, 
en tant que photographe je donne à voir la nature qui, elle, est la véritable 
artiste. Les animaux ont toujours fait partie de ma vie, du parc animalier de Saint-
Augustin dans l’Allier aux lions que j’ai étudiés avec ma femme au Kenya, ce sont 
eux qui m’ont fait prendre de la hauteur et qui ont été à l’origine de mon travail sur 
la Terre vue du ciel. C’est eux aussi qui m’ont ouvert les yeux sur la manière dont nous 
considérons ce bien commun si essentiel à l’humanité qu’est la biodiversité. J’ai vu 
de mes yeux la manière dont nous sommes capables de traiter les animaux d’élevage, 
en batterie ou hors sol. J’ai observé des champs à perte de vue, des épandages massifs 
de pesticides sur des champs d’amandiers californiens, des conteneurs de soja faire 
le tour du monde et des forêts amazoniennes partir en fumée. Tout cela pour nous 
nourrir, nourrir le monde dont l’appétit est sans cesse plus dévorant. 
Prendre conscience de l’importance de la nécessité de changer nos pratiques prend du 
temps, cela m’a pris presque toute ma vie d’homme et je ne suis pas parfait. Durant ce 
cheminement, j’ai redécouvert le travail formidable de nos agriculteurs et agricultrices qui, 
conscients de la nécessité de conserver ou retrouver des pratiques de bon sens, s’engagent 
pour une agriculture respectueuse des animaux et de l’environnement. 
Ce livre ne condamne personne ni ne cherche à imposer quoi que ce soit. Il a pour vocation, 
comme nous le faisons tous les jours à la Fondation GoodPlanet, d’éveiller les consciences 
et de donner des clés de compréhension simples, pour que chacun puisse agir au quotidien 
à son niveau. Privilégier le local, les produits de saison, le bio que je défends ardemment, 
manger de la viande de petits producteurs, sont autant de gestes possibles qui réduisent 
notre impact sur la perte de biodiversité et le dérèglement climatique. Je suis très er que 
ma Fondation vous propose ce livre de recettes qui est le fruit du travail de longues années 
à sensibiliser tous les publics par la pratique. Il est urgent de se mobiliser collectivement 
pour une alimentation responsable. 
Cuisiner davantage au sein des familles pour retrouver le goût de la simplicité d’un repas 
préparé ensemble… c’est déjà le premier pas vers le changement. Dans toutes les cultures, le 
repas est le moment de convivialité et de fête qui unit les humains, alors sur ce sujet encore 
plus que sur les autres je suis convaincu que « Agir rend heureux »!
Yann Arthus-Bertrand
Président de la Fondation GoodPlanet
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LES MÊMES 
QUESTIONS...
Mais c’est quoi 
au juste, 
une alimentation 
DURABLE ?
En fait, ça veut 
dire quoi, durable ?
Durable 
POUR QUI 
au ﬁnal ?
On serait donc 
CONDAMNÉ 
à manger des pois chiches 
pour l’éternité, jusqu’à la
FIN DE L’HUMANITÉ ?
UN POUR 
TOUS, TOUS 
POUR LE 
HOUMOUS ?
Que faut-il manger ?
Qui a raison, 
le viandard 
ou le vegan ?
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Personne n’est parfait, et l’assiette parfaite 
n’existe pas. Tout le monde a le pouvoir 
d’adopter un mode de vie plus durable, à 
son échelle. Savoir, c’est pouvoir : ce livre 
vous donne les clés pour comprendre ce 
qu’est une alimentation plus durable, et agir !
Plus on en parle, moins c’est clair. Manger 
de saison, d’accord, mais comment savoir 
si un légume est de saison ? Pourquoi est-ce 
important ? Privilégier le local, d’accord, mais 
c’est à combien de kilomètres, du local ? 
Devrions-nous tous faire pousser de la laitue 
dans des jardinières ? Renoncer à tout ce que 
l’on ne peut cueillir de ses propres mains, 
comme tout écolo qui se respecte ? Ça en 
fait des questions...
Certains seront davantage sensibles à l’impact 
du transport, aux réalités de l’élevage, ou à 
la question des pesticides ; d’autres encore 
privilégieront les aliments économiques, 
en temps ou en argent car ils n’auront 
pas encore l’espace pour accorder plus de 
place à l’écologie dans leur vie. En anglais, 
on dit « Done is better than perfect » soit « Une 
chose faite est mieux qu’une chose parfaite » : 
une citation qui s’applique aussi à nos 
assiettes.
Comprendre l’impact de l’alimentation sur 
notre mode de vie est l’une des meilleures 
choses que vous puissiez faire : ce livre 
vous explique les liens entre alimentation 
et écologie.
 
Tout le monde ne sait pas ce que signie 
l’empreinte carbone (réponse page 12), 
pourquoi le lait de coco n’est pas si génial 
(indice page 24), et comment faire aimer 
les carottes aux enfants (la recette page 156 
peut vous y aider). 
C’est normal ! Laissez-nous vous guider, 
vous expliquer le pourquoi du comment.
Renoncer, abandonner, voilà des mots qui 
n’ont pas leur place dans ce livre. Manger 
plus durable, ce n’est pas un sacrice, une 
privation, un eort à l’arrière-goût de graines 
et de carton. Plutôt que de renoncer, vous 
allez savoir, et pouvoir adopter de nouvelles 
habitudes, découvrir des aliments, créer 
des recettes, vous ouvrir à d’autres saveurs, 
vous surprendre par vos talents culinaires, 
participer et être actif dans un monde plus 
durable, une assiette à la fois. C’est notre 
manière de faire un pas après l’autre, et nous 
espérons que vous prendrez ce chemin avec 
nous. Car agir le ventre rempli de délicieuses 
recettes, c’est encore mieux...
Alors, à taaaable !
Chez GoodPlanet,
 
on essaie de comprendre et d’agir
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Une tomate-mozza n octobre ou des courgettes 
à vous faire tourner la tête : nos étals sont les 
mêmes 365 jours par an !
Une bonne résolution à adopter, c’est de respecter 
les saisons. À chaque saison correspond son arrivage 
de fruits et légumes. Voyez cela comme l’arrivée 
excitante d’un nouveau colis que vous attendez 
depuis deux semaines, le matin de Noël ou de
 
votre anniversaire, mais que l’on fêterait quatre fois 
dans l’année. 
Lorsqu’on pense alimentation durable, nous 
vient souvent en tête le trio magique : bio, local, 
de saison. Si vous le connaissez, vos bases sont 
déjà bien installées : c’est le graal de l’alimentation 
durable, à viser le plus souvent possible. Mais face 
à un aliment qui cumule seulement deux de ces 
qualités, ou même juste une, laquelle privilégier ?
Et bien c’est le mode de production qui est
 
déterminant ! Car au-delà du transport, c’est l’étape 
de la production agricole qui est responsable de la 
majorité des émissions de gaz à eet de serre (GES), 
contre moins de 20 % des émissions pour le transport.
Une production biologique, cela signie aussi que
 
l’on respecte davantage les sols et la biodiversité 
(plantes, animaux, insectes, mais aussi travailleurs 
et habitants) aux alentours : l’impact de cet aliment 
sur son environnement est alors d’autant plus fort, 
et ce de manière positive.
MANGER  BIO MANGER DE SAISON 
Y a lus e aisns !
T bi  n  bi
Concrètement, on fait comment ? Rien de plus simple, 
on fait appel à un ami, le calendrier de saison ! 
Vous trouverez page 30, 74, 142 et 184 un repertoire 
regroupant les fruits et légumes de chaque saison. 
Avoir accès à tous les fruits et légumes toute l’année 
ne veut pas dire qu’ils sont de saison : se fier à un 
calendrier vous permet déjà de faire un premier bon 
choix. Les autres arguments et détails croustilants 
sur a saisonnalité, c’est page 14.
L’alimentation durable, c’est quoi exactement ? 
Quels sont les critères qui nous aident, au quotidien, 
à faire les meilleurs choix possibles pour 
nos assiettes sans faire de tort à a panète ?
GOODPLANET
PILIERS DELES
5

ans l ’assiee
Concrètement, on fait comment ? On s’intéresse aux 
abels qui nous donnent des indices sur les méthodes 
de production, en essayant de privilégier les produits 
issus de l’agriculture biologique. Rendez-vous page 22 
pour découvrir tous les secrets d’une agriculture 
durable.
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Ça paraît être du bon sens, mais on est aussi 
ici pour vous rappeler celui-ci : privilégiez 
les aliments locaux ! Nous avons la chance 
d’habiter un territoire aux multiples terroirs, 
à l’histoire agricole riche et multiple.
Si l’on se plaint d’habiter trop au Nord pour 
proter de la douceur du Sud, rien ne nous 
empêche de savourer les melons et autres 
agrumes que celui-ci pourra nous donner.
Notre façade maritime nous ore algues, 
coquillages et crustacés, tandis que les alpages 
du Jura ou des Pyrénées sont un terrain de jeux 
magnique pour les fromages à aner.
 
MANGER VÉGÉTARIEN
MANGER AVEC RESPECT
MANGER LOCAL
Veni, ei, eie
Cmme Areha, .e...e.c.
Lcal mais as banal
Veggie oui, mais peut-on être plus précis ?
Être végétarien, c’est tout simplement retirer 
la viande et le poisson de son alimentation. 
Un végétarien mange encore du beurre et des 
produits laitiers, ou se fait des œufs brouillés.
Si on en parle ici, c’est aussi parce qu’il a été
 
établi que manger végétarien, ça fait du bien, 
à soi comme à la planète. L’impact d’une 
alimentation végétarienne sur la planète est
 
plus faible et plus positif. La culture des 
céréales, légumes, légumineuses, qui constituent 
une assiette végétarienne, nécessite moins 
d’espace, gaspille moins d’eau et d’énergie, 
et rejette moins de gaz à eet de serre.
On associe avec raison le contenu de nos
 
assiettes aux problématiques climatiques. 
Pour agir, ce livre vous donne mille et une 
façons de composer un menu gourmand 
avec moins de produits animaux.
 
La dénition de l’alimentation durable selon 
la FAO (l’Organisation des Nations Unies 
pour l’Alimentation et l’Agriculture) l’évoque 
en transparence : « les régimes alimentaires durables 
contribuent à protéger et à respecter la biodiversité 
et les écosystèmes, sont culturellement acceptables, 
économiquement équitables et accessibles, abordables, 
nutritionnellement sûrs et sains, et permettent 
d’optimiser les ressources naturelles et humaines. » 
Une alimentation durable est donc une 
alimentation viable, et vivable, tant pour les 
écosystèmes que pour les humains. Ce respect, 
cette éthique, ce sont des valeurs fondamentales 
d’une alimentation plus vertueuse. 
Avec l’industrialisation de notre agriculture,
 
notre alimentation devenue agroalimentaire, nous 
avons perdu ce lien entre acteurs, consommateurs, 
producteurs, faiseurs et dévoreurs. Être acteur de 
son assiette, c’est aussi être conscient que derrière 
les fruits et légumes, le fromage... se cachent 
hommes et femmes qui se battent pour conserver 
de précieux savoir-faire, et un système plus juste.
Concrètement, on fait comment ? On regarde 
l’origine des produits, et on s’intéresse aux spécialités 
régionales, en croquant à pleines dents dans une 
navette marseilaise ou une endive lilloise. 
Concrètement, on fait comment ? À a Fondation, 
nous avons considéré que le patrimoine culinaire 
français avait fait a part belle aux protéines animales : 
viandes et poissons, chacun sait à peu près les 
cuisiner, et en manger. Mais lorsque l’on souhaite 
manger de manière plus durable, c’est tout de suite 
plus compliqué : personne pour nous expliquer 
quoi faire avec du panais, comment cuire des 
pois chiches correctement ou pourquoi on peut 
consommer a peau de certains fruits et légumes 
bio… Cea nous sembait donc évident de répondre 
à ces interrogations, de donner des explications 
sur l’élevage et a pêche, et d’encourager plutôt à 
cuisiner des recettes végétariennes : fruits, céréales, 
légumineuses... vous allez voir, on ne manque de rien 
et on mange très bien ! Pour être persuadé, lisez a 
page 20, qui vous détaillera le pourquoi du comment 
d’un végétarien convaincu, convaiquant et gourmand.
Concrètement, on fait comment ? Lorsque l’on a 
le temps et les moyens pour le faire, on peut réfléchir 
aux systèmes alimentaires que l’on veut encourager : 
acheter chez un agriculteur du coin ou en circuits 
courts, s’abonner à un panier de saison.
Introduction — 11
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2,3tCO2
POUR UN POIDS 
TOTAL DE 9,9 T
Vous entendez régulièrement parler d’empreinte carbone, 
mais avez-vous une idée des liens entre nos menus 
quotidiens et le climat ? On vous explique tout !  
CARBONE
e n assiees
L’EMPREINTE
L’EMPREINTE CARBONE
C ’es qui au juse ?
25
%
DE L’EMPREINTE 
CARBONE D’UN 
FRANÇAIS = 
L’ALIMENTATION
L’empreinte carbone d’un aliment, c’est 
la quantité de gaz à eet de serre (GES) 
émise pour la production de celui-ci, 
de sa culture à sa consommation.
Méthodes de production, transport, stockage, 
toutes les émissions sont prises en compte
 
et exprimées en tonnes d’équivalent CO2.
L’alimentation à elle seule représente près
 
d’un quart de l’empreinte carbone totale 
d’un français.
Contrairement aux idées reçues, c’est l’étape
 
de la production agricole qui pèse le plus 
lourd dans la balance.
2.
PRODUIRE NOS ALIMENTS
a un imac ur la lanèe
Deux tiers des émissions de GES sont dûes 
à la production agricole.
Nos régimes alimentaires actuels laissent encore 
une part importante aux produits d’origine 
animale. La production de viande et de produits 
laitiers est responsable de la très grande majorité 
de ces émissions. Cela s’explique notamment 
par le rejet de méthane (un gaz au pouvoir très 
réchauant) issu de la digestion des ruminants. 
Cette lourde empreinte carbone est également 
due à l’épandage d’engrais azotés largement 
utilisés pour stimuler la croissance des végétaux, 
mais aussi par la consommation énergétique des 
exploitations (machines, éclairages, serres…).
12 — Introduction
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%
NOS ALIMENTS VOYAGENT
lus que nus!
Si la production de nos aliments a des 
répercussions sur notre empreinte carbone, 
celle-ci augmente également à chaque étape 
d’acheminement vers notre frigo. En eet,
 
le contenu de nos assiettes fait souvent le tour 
du monde avant d’arriver jusqu’à notre table !
1
2
3
DIMINUEZ LES PRODUITS D’ORIGINE 
ANIMALE DANS L’ASSIETTE
Faites de a pace aux céréales et aux légumineuses (lentilles, 
pois chiches, haricots rouges…). Ces dernières, très riches en 
protéines, sont des alliées de taille pour manger plus équilibré 
et plus durable.
Concrètement, on fait comment?
PRIVILÉGIEZ 
L’AGRICULTURE BIOLOGIQUE
Les agriculteurs bio n’utilisent pas de produits chimiques de synthèse 
et adoptent des pratiques agricoles qui captent plus de CO2 dans les sols.
CHOISISSEZ DES FRUITS ET LÉGUMES 
LOCAUX ET DE SAISON
Respecter le rythme de a nature et des saisons permet de réduire notre 
impact sur l’environnement ! Une tomate cultivée sous serre, hors saison, 
possède une empreinte carbone dix fois plus importante qu’une tomate 
cultivée localement en pleine saison… Un calcul également vaable pour 
les autres fruits et légumes !
DE L’EMPREINTE 
CARBONE
 
DE L’ALIMENTATION 
EST LIÉE AU
TRANSPORT














[image: ]« Il n’y a plus de saisons » ! Plutôt que discuter météo, aissez-nous 
vous expliquer l’importance des quatre saisons dans l’alimentation, 
pour votre santé, votre assiette, et pour a panète !
À CHAQUE SAISON
ses ui
2.
SE METTRE À CUISINER
es ecees e aisn
Au-delà des considérations nutritionnelles 
et gustatives, consommer de saison est une bonne 
option pour réduire l’empreinte environnementale 
de son assiette. En eet, les aliments hors-saison, 
s’ils ne sont pas importés, sont cultivés sous serres
 
chauées, pour pouvoir être proposés à la vente 
toute l’année (plus d’explications à la page 12, 
« L’empreinte carbone de nos assiettes »).
Printemps, été, automne et hiver… Aidez-vous
 
de nos calendriers (pages 30, 74, 142, 184) 
en début de chapitre pour savoir quels aliments 
consommer et à quel moment. 
Voyez la saisonnalité comme une opportunité
 
de varier les goûts tout au long de l’année ! 
 
Si vous êtes vraiment en manque de tomates 
en plein hiver, les bocaux faits maison à la pleine 
saison, ainsi que les conserves et surgelés bruts
 
du commerce sont de bonnes alternatives ! 
Soyez juste attentifs à la provenance des fruits 
et légumes (privilégiez les légumes français et bio), 
et vériez que la liste des ingrédients est courte
 
et sans additifs douteux.
1.
LA NATURE EST BIEN FAITE
en ue aisn
Les fruits et légumes se plantent, poussent, 
se récoltent et se consomment à des époques 
bien précises de l’année, selon leurs besoins, 
mais aussi selon les nôtres.
En hiver, les températures chutent et le soleil
 
est moins présent. De nombreux légumes 
poussent sous la terre (à la recherche de chaleur)
 
et sont riches en glucides, ce qui nous permet 
de préparer des repas consistants et de 
maintenir notre corps à bonne température.
En été, nous avons besoin de nous hydrater
 
et de protéger notre peau du soleil. Ça tombe 
bien ! C’est la pleine saison des concombres
 
gorgés d’eau, et des tomates riches en lycopènes 
qui protègent les cellules de notre peau de 
l’oxydation.
C’est un système bien rodé : la nature fonctionne
 
ainsi depuis toujours, et répond, le plus souvent, 
à nos besoins.
14
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ET LE FROMETON DANS TOUT ÇA ?
Y a--il es rmaes e aisn ?
On parle de plus en plus souvent de saisonnalité des fromages, avec 
des moments de production précis suivant les rythmes de reproduction 
et lactation des bêtes. Cerythme est plutôt vrai pour les chèvres et brebis, 
si les élevages sont calés sur le rythme naturel de lactation : pendant 3 à 4 mois 
dans l’année, en hiver, on ne trouve alors pas de lait de chèvre ou brebis. 
Ce qui explique que l’on considère ces fromagescomme des fromages de 
printemps et d’été. Pour les vaches, les inséminations se font àdiérents 
moments de l’année, an de répartir les naissances et donc la production de lait, 
ce qui explique une saisonnalité moins marquée. Proposer un calendrier de saison 
exhaustif des fromages reste donc compliqué pour un pays aux 365 variétés !
1
2
3
4
MANGEZ
-
EN MOINS MAIS MIEUX
Son impact environnemental, comme tout produit issu de l’élevage, est élevé. 
Concrètement, on fait comment pour bien choisir son fromage ?
Au final, a saisonnalité ne garantit pas de faire un bon fromage. Seule a qualité du travail 
sera gage de saveurs. Mais comptez sur nous pour vous donner quelquesastuces:
LISEZ LES ÉTIQUETTES
 Plus a liste d’ingrédients est longue, moins c’est intéressant.
LES LABELS NE SIGNIFIENT PAS TOUT
Les abels sont un premier indicateur de qualité, mais cea ne signifie 
pas tout ! Un fromagefermier, acheté en circuit court, peut tout à fait 
être plus respectueux dans ses méthodes de production, d’élevage 
et de son environnement, qu’un fromage abellisé de tous les côtés.
POUSSEZ LA PORTE D’UNE FROMAGERIE  
ET POSEZ DES QUESTIONS
Les trous, c’est mieux dans l’emmental que dans votre budget. Pas a peine 
d’y aller tous les jours, mais essayez de choisir de temps en temps votre fromage 
chez un artisan. Laissez le fromage de supermarché, au ait pasteurisé et au goût 
uniformisé, à a pace qu’il mérite: une aide culinaire de secours et pratique.














[image: ]Avocat, noix de cajou ou ait de coco : ces aliments font le tour 
de a panète avant d’atterrir dans notre assiette... Si leur goût 
est exotique, leur impact est loin d’être anodin ! 
TERMINUS POUR
les alimen yaeurs
2.
UN CERCLE VERTUEUX 
ur la lanèe
Manger local enclenche un cercle vertueux.
Un produit local signie moins de transport, donc 
moins d’émissions. Un aliment qui voyage moins 
arrivera en meilleur état dans notre assiette. 
C’est une manière d’assurer une meilleure qualité
 
et traçabilité des produits, mais aussi d’encourager 
les agriculteurs locaux, développer du lien social,
 
soutenir l’économie sociale et créer des emplois. 
Pandémies et conits nous ont également appris
 
à quel point il est important pour les territoires 
de retrouver une autonomie alimentaire.
N’hésitons pas à aller à la rencontre de celles
 
et ceux qui nous nourrissent.
1.
LE TRANSPORT, POIDS LOURD
ans la balance climaique
 
Plus un aliment voyage, plus son empreinte 
carbone est importante ! Choisir des aliments 
cultivés proches de chez soi, c’est donc une
 
autre façon de faire attention à la planète !
On considère que la moitié des fruits et légumes
 
consommés en France est importée. 20 % des ux 
de transports mondiaux concernent le transport
 
de produits alimentaires, et seulement 40 % du 
contenu de notre assiette est « made in France ». 
Au-delà de la distance, ce trajet n’aura pas non 
plus le même impact environnemental s’il est 
eectué par conteneur, avion ou camion.
20
%
DES FLUX DE 
TRANSPORTS 
MONDIAUX
LES PRODUITS ALIMENTAIRES REPRÉSENTENT
16 — Introduction














[image: ]Manger local
Fin de visa pour les aliments voyageurs
Le bilan d’un yaourt industriel aux fruits

AUTOUR DE LA
MANGER 
LOCAL
MAISON
3.
De nombreux aliments parcourent des centaines de kilomètres 
avant d’arriver dans nos assiettes. Les produits transformés 
contiennent souvent plusieurs ingrédients de diérentes origines, 
et certains fruits et légumes voyagent davantage que la plupart
 
des Français pour leurs vacances. 
Pourtant, la richesse de notre territoire nous permet d’avoir
 
accès à une diversité d’aliments cultivés à proximité.
S’il n’existe pas de dénition ocielle d’un produit local,
 
on se réfère généralement à des aliments ayant été cultivés 
dans un rayon d’environ 200 km autour de chez soi. 
Cependant, s’approvisionner localement ne revêt pas la même 
signication lorsqu’on habite une grande ville ou un village.
 
À chacun donc d’apprécier où s’arrête la proximité, selon 
ses besoins et ses ressources.
Pour débuter, les magasins dits en circuit court (un seul
 
intermédiaire entre le producteur et le consommateur)
et les marchés paysans sont une bonne manière 
de s’approvisionner localement. 
UN SAVOUREUX TERROIR
la France
1 YAOURT
AUX FRUITS PARCOURT
DES MILLIERS
DE KILOMÈTRES AVANT
DANS UN FRIGO
D’ATTERRIR
Pour calculer l’empreinte 
carbone d’un yaourt 
aux fruits, il faut 
additionner l’ensemble 
des émissions de gaz à 
effet de serre émises lors 
de a production de ses 
ingrédients, a fabrication 
de son embalage, son 
assembage, sa distribution 
et sa fin de vie.
C’EST ACHETER
DES PRODUITS CULTIVÉS
200
DE
KILOMÈTRES
DANS UN RAYON
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[image: ]Si notre consommation par habitant diminue chaque année, 
nous consommons en moyenne plus de 84 kg de viande par habitant !  
Pourtant, a réalité de l’élevage, c’est aussi cru qu’un steak tartare... 
Sans surprise, l’alimentation (omnivore) pèse lourd 
dans l’empreinte carbone de chacun d’entre nous :
 
sur 9,9 tonnes de CO2e, ce que l’on mange représente 
2,3 tonnes de CO2e, dont la grande majorité est 
due à notre consommation de produits animaux.
Or, d’après la FAO, l’élevage dégage 14,5 % des
 
émissions mondiales de gaz à eet de serre (GES). 
Il mobilise, pour produire l’alimentation des animaux 
ou les faire pâturer, 70 % des surfaces agricoles 
disponibles dans le monde, soit 30 % des terres 
émergées. Et comme si ça ne susait pas, l’élevage 
intensif est également largement responsable de la 
déforestation et du changement d’usage des sols.
Ces deux problématiques sont liées. Les arbres et 
végétauxsont l’un de nos puits decarbone naturels.
 
De ce fait, pourlimiter les eets dudérèglement 
climatique,il fautprotéger nos forêts.Cessonsde 
transformer les terres boisées (forêts ou autres milieux
 
naturels) en terres agricoles (zones de pâture ou 
monocultures de colza, palme, soja...) pour préserver
 
les écosystèmes et leurs biodiversités et ainsi 
contribuer à maintenir leurs impacts positifs sur 
notre planète.
Au-delà de la problématique climat, l’élevage pollue: 
par exemple, la prolifération des algues vertes toxiques 
sur nos plages bretonnes est majoritairement due
 
à l’emploi d’engrais issus de l’élevage porcin. Engrais 
et lisier, se retrouvant dans l’eau, dérèglent le cycle de 
l’azote et favorisent le développement de ces algues.
L’élevage porcin est un bon exemple de la réalité de 
l’élevage en France : 95 % des cochons en France sont 
élevés toute leur vie dans des bâtiments fermés, sans 
accès à l’extérieur. Si l’élevage extensif existe, celui-ci 
est encore largement minoritaire, et nous mangeons 
majoritairement de la viande issue d’élevages intensifs.
SOYEZ BIEN ÉLEVÉ !
l ’éleae animal
DE VIANDE 
PAR AN ET 
PAR HABITANT 
EN FRANCE
KG
84
Concrètement, on fait comment ?
RÉDUISEZ VOTRE CONSO 
500 g maximum par personne et par semaine.
DIVERSIFIEZ VOTRE ASSIETTE 
avec des légumineuses riches en protéines 
végétales : commencez par a recette du 
poiscamole (page 172) ou de a bolognaise
 
(page 238), faciles et rapides ! 
CONSOMMEZ MOINS MAIS MIEUX 
Achetez des produits d’origine animale abellisés 
(repérez les macarons Bleu Banc Cœur, Agriculture 
bio ou Eurofeuille, AOC) avec des animaux élevés
 
et nourris proche de chez nous. Le mieux? 
Demandez à votre boucher d’où vient a viande
 
et surtout comment elle a été élevée et nourrie!
CHOISISSEZ DES PRODUITS BIO 
En optant pour a viande, charcuterie, fromage 
et produits aitiers issus de l’agriculture biologique. 
Le cahier des charges AB contraint les éleveurs
 
à mettre en pace des pratiques respectueuses 
du bien-être animal: accès à un parcours extérieur, 
animaux nourris avec une alimentation bio,
 
a densité des animaux par élevage est limitée… 
FAITES ATTENTION À L’ORIGINE
En favorisant l’autonomie protéique de l’élevage, 
nous réduisons nos émissions de gaz à effet 
de serre et assurons une alimentation locale 
pour les animaux d’élevage, sans OGM et 
produite avec des pratiques agricoles plus 
respectueuses de l’environnement.
L’ÉLEVAGE, LA PIÈCE DU BOUCHER
u échauemen climaique
SE QUESTIONNER
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[image: ]Les océans dissimulent un véritable garde-manger pour a panète. 
Chaque année, 100millions de tonnes de poissons y sont pêchées à travers le monde. 
Mais une réalité pas très scintilante se cache dans ses filets. Une pêche durable est-elle possible? 
UN ALIMENT SUREXPLOITÉ
inisensable ur cerains...
LES LABELS DE PÊCHE
à iiléier
PARTEZ À LA PÊCHE
aux issns urables !
Concrètement, on fait comment ?
VARIEZ ET DIMINUEZ 
pour changer du saumon et cabilaud (favoris 
des Français), diversifiez les produits de a mer 
et réduisez vos portions. 75 g deux fois par 
semaine, c’est suffisant. 
CHANGEZ DE MÉTHODE
Favorisez les techniques qui réduisent les prises 
accessoires et a destruction des habitats, comme 
les casiers ou lignes de traîne... Leur mention est 
obligatoire sur l’étiquette.
À LA PÊCHE AUX INFOS
Établir une liste exhaustive d’espèces durables 
s’avère impossible. Aidez-vous des guides
 
de consommation (WWF ou Mister Goodfish) 
qui intègrent provenances, techniques et saisons 
de reproduction. Intéressez-vous aux abels, 
même si certains sont créés par les marques et 
plus questionnables. Pour les poissons d’élevage, 
privilégiez l’aquaculture bio ou les abels de 
durabilité dédiés à l’aquaculture (ASC).
Néanmoins, malgré certaines exigences,
aucun poisson ne peut aujourd’hui être garanti
 
100 % durable.
1.
2.
SE QUESTIONNER
ur aire les bns chix
3.
Les poissons sont riches en oméga 3, oligo-éléments 
et protéines: ces dernières sont indispensables 
à la survie d’un milliard de personnes!
Au cours des cinquante dernières années, la pêche
 
a radicalement changé d’ampleur, fragilisant 
gravement l’ensemble de l’océan planétaire, un bien 
commun pourtant fondamental. Les bateaux sont 
devenus d’énergivores usines ottantes, capables
 
de conditionner le poisson dès sa capture et de 
naviguer longuement.
Cette activité se déroulant loin des côtes, cela passe 
inaperçu: sur les étals, les sardines sont toujours aussi 
serrées! Mais aujourd’hui, un tiers des poissons que 
nous consommons sont menacés de disparition.
 
L’industrialisation de masse étant l’un des problèmes 
majeurs, l’une des manières d’agir à son échelle est 
de modérer sa consommation.
Attention également aux poissons d’élevage,
 
qui représentent 50 % de notre consommation : 
la pisciculture est loin d’être exemplaire et écolo 
(consommation d’énergie, alimentation des 
poissons...).
Lorsqu’on achète du saumon ou des crevettes, qui
 
se questionne sur ses arêtes? Quelle espèce se cache 
sous la chapelure du poisson pané? Où a-t-il été 
pêché, est-il menacé? Dicile de distinguer un let 
de poisson blanc d’un autre let de poisson blanc! 
• Le label MSC (de l’ONG Marine Stewardship
 
Council) impose une gestion des stocks de 
poisson, mais est grandement perfectible sur
 
ses contrôles et exigences.
• Le label ASC (du WWF) et l’écolabel 
«Pêche durable» (du ministère français de 
l’Agriculture et de la Souveraineté alimentaire) 
ciblent précisément les espèces et encouragent un 
environnement de travail éthique sur les navires.














[image: ]PRÉSERVER
sa ané
La plupart des Français sont actuellement omnivores, et seulement 
2 % sont végétariens. Pourtant, le régime végétarien ne veut que votre bien !
POURQUOI VÉGÉTALISER
rime aec bn ur la lanèe ?
2.
PRÉSERVER LA PLANÈTE 
e es essurces
Selon la FAO, l’élevage est responsable à lui seul 
de 14,5 % des émissions mondiales de gaz à eet 
de serre (GES). Cela représente les émissions 
de GES combinées du trac routier, aérien 
et maritime !
Adopter un régime végétarien, c’est l’action 
individuelle la plus ecace pour réduire son 
empreinte carbone. Initialement mobilisées 
pour l’élevage, les ressources (en terres fertiles, 
cultures céréalières, eau potable, énergie) peuvent 
alors directement être utilisées pour cultiver 
des aliments qui nourrissent les hommes. 
3.
POUR NE PAS CONTRIBUER 
 à la urance animale
80 % de la viande que nous mangeons 
provient d’élevages industriels.
La réalité de ces fermes-usines, ce sont des
 
animaux concentrés dans des lieux clos, 
sélectionnés pour produire le maximum de
 
chair, séparés de leurs petits, qui terminent 
leur existence dans des conditions inhumaines, 
pour eux comme pour les hommes et les femmes 
qui y travaillent. Les fermes «à taille humaine» 
ne représentent qu’une inme proportion 
de la production, soit une faible probabilité 
de retrouver leurs produits dans nos assiettes.
1.
Nos habitudes alimentaires et rythmes de vie 
ont beaucoup évolué ces dernières années. 
Nos vies sont plus sédentaires et nos repas 
plus industriels. Dans notre culture culinaire, 
nos assiettes sont moins variées, les produits 
animaux nos principales sources de protéines,
 
et les céréales et légumineuses poussées dans 
un coin de l’assiette. Pourtant, un régime 
végétarien riche en céréales complètes, légumes
 
et légumineuses, noix et fruits à coque, avec 
une faible proportion d’aliments d’origine 
animale, permet de réduire les risques de
 
maladies cardio-vasculaires, d’obésité, de diabète.
Bien entendu, on peut être végétarien,
 
et s’alimenter de façon ultra-industrielle : 
ce n’est pas la vision de l’alimentation que nous 
défendons ici. Une alimentation durable, c’est 
aussi une alimentation qui vous fait vivre plus 
longtemps et en meilleure santé. Si l’espérance
 
de vie d’un individu dépend de nombreux 
critères, et qu’il n’a pas encore été prouvé que 
manger du houmous aux brocolis soit synonyme 
d’une espérance de vie plus longue, l’inuence
 
de l’alimentation sur la santé n’est plus 
à démontrer.
Le régime omnivore apporte des protéines,
 
l’un des neuf acides aminés indispensables 
à notre corps, mais on en trouve aussi dans 
des aliments végétariens : légumineuses, noix, 
algues... Si les carences vous eraient, rassurez-
vous. En mangeant trois repas équilibrés par
 
jour, nous consommons de manière générale 
plus de protéines que nécessaire.
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Une assiette végétarienne équilibrée
Concrètement, on fait comment ?
ADAPTEZ VOS RECETTES PRÉFÉRÉES 
Débutez simplement en changeant a viande hachée par de a bolognaise de lentilles 
(page 238), troquez le beurre pour de l’huile d’olive dans un gourmand crumble (page 64).
ESSAYEZ, TROMPEZ
-
VOUS, RECOMMENCEZ ! 
Comme les enfants, vous n’aimerez peut-être pas le céleri-rave cru mais cuit, les haricots 
bancs métamorphosés en houmous deviendront peut-être votre best-seller de demain… 
SOYEZ INDULGENTS ENVERS VOUS
-
MÊME 
Notre société regorge d’injonctions contradictoires et il peut être difficile de concilier 
valeurs environnementales et vie quotidienne. Dites-vous que changer ses habitudes
 
peu à peu c’est déjà bien. 
PAS DE FRUSTRATION 
C’est l’une des clés d’une vie écolo, positive et durable, comme une bonne résolution !
Introduction — 21














[image: ]Parler d’agriculture, c’est raconter l’histoire de travailleurs infatigables, femmes 
et hommes œuvrant à rendre nos terres plus fertiles. Si notre rapport à a terre 
a changé, les enjeux écologiques doivent nous encourager à le réparer.
SE NOURRIR
sans abîmer la lanêe
1.
QUAND L’AGRICULTURE
eien inensie
Jusqu’ici extensive (production variée à petite 
échelle, respectant les ressources naturelles
 
et l’écosystème), l’agriculture devient intensive 
au sortir de la Seconde Guerre mondiale.
Les exploitations s’agrandissent en monocultures 
(culture d’un seul aliment, là où auparavant
 
une diversité assurait des récoltes plus régulières). 
L’emploi baisse au prot de la mécanisation.
 
Pour plus de rendements, on encourage le recours 
à des engrais et des produits phytosanitaires. 
Enn, l’augmentation de la concurrence 
européenne et mondiale, avec une main-d’œuvre
 
moins chère, incite les agriculteurs à investir 
massivement dans des machines. Les conditions
 
de vie précaires, la solitude des travailleurs et 
les dicultés économiques ont fait du monde 
agricole un monde en crise.
3.
2.
Concrètement, on fait comment ? Faites au mieux, en 
choisissant selon les critères importants pour vous 
(budget, facilité, valeurs...). Retenez que le mode de 
production est le critère ayant le plus d’impact sur 
l’environnement. Autant privilégier celui qui préserve 
a biodiversité ! Et si vous choisissez du bio, votre 
impact sera minime, mais cea ne signifie pas que 
l’éthique sera parfaite. Soutenir un agriculteur dont 
vous validez les pratiques (ou qui vous les explique) 
crée un lien tout aussi important!
LES VERS DE TERRE
icimes cllaérales 
Tout ceci a, par ricochet, impacté la biodiversité. 
L’utilisation de produits chimiques de synthèse a 
fait chuter la vie souterraine. Depuis 1950, 90 %
 
des vers de terre ont disparu en France, laissant 
ses terres agricoles mortes. Évoquer les lombrics 
semble anecdotique, mais ces animaux, tout 
comme les papillons, insectes et champignons, 
sont essentiels à la production de notre 
alimentation. 
MIROIR, DISMOI
qui es le lus bi ?
En réaction à ce cercle vicieux, de nouvelles 
méthodes agricoles sont nées. L’agroécologie, 
l’agriculture biologique, la biodynamie: ces 
modèles respectent davantage la terre, ainsi que
 
les hommes et femmes qui la cultivent.
Aujourd’hui, les lières biologiques françaises 
représentent 12% des fermes et 9,5% de la
 
surface agricole utile. Le coût plus élevé des 
aliments s’explique ainsi: 
• Des productions moins importantes, car 
l’agriculture biologique n’utilise ni engrais
 
chimiques, ni pesticides, ni antibiotiques dans 
l’élevage, les rendements sont donc 25%
 
inférieurs environ.
• Des engrais naturels plus chers que les engrais
 
chimiques. 
• Plus de main-d’œuvre car moins
 
de mécanisation.
• Des circuits de distribution diérents donc
 
plus coûteux, pour éviter de mélanger les produits.
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QUAND ANTIGASPI
rime aec éclie...
Quand on évoque l’alimentation durable, onparle beaucoup de ce que l’on met 
dans son assiette... mais pas ce qui y reste ! Si le gaspilage alimentaire semble 
anecdotique, il a pourtant un énorme poids écologique.
Concrètement, on fait comment ?
ORGANISEZ
-
VOUS 
Faites des menus à partir de ce que contiennent 
vos pacards, et dressez a liste de ce qu’il vous 
manque pour a réaliser. Vous ferez des économies 
et jetterez moins de nourriture.
ACHETEZ LOCAL
à savoir dans un rayon de 200 km autour de a 
maison. Plus les aliments voyagent, plus ils risquent 
d’être cueillis avant maturité, d’avoir moins de goût, 
de pourrir plus rapidement et donc d’être jetés
 
plus vite! 
PRIVILÉGIEZ LES ACHATS EN VRAC 
Pas besoin d’acheter trois kilos de carottes si votre 
recette n’en demande qu’un seul. Vous risquez de 
ne pas utiliser le reste!
CUISINEZ, DE LA FANE AUX PÉPINS 
Utilisez le maximum des fruits et légumes achetés. 
Suivez les recettes de ce livre pour transformer 
facilement trognons, épluchures, fanes… en chips, 
vinaigre ou pesto ! 
DIFFÉRENCIEZ LES DATES
Consommer un produit (viande, yaourts, poisson...) 
avec une DLC – date limite de consommation – 
peut entraîner un risque sanitaire. Au contraire,
 
a DDM (date de durabilité maximale), apposée sur 
les aliments secs (pâtes et céréales sèches, farine, 
chocoat, miel, épices…), peut être dépassée sans 
risque pour a santé !
ADAPTEZ VOTRE CONSO
Faites vos courses dans un magasin revendant 
des produits aux dates courtes (épiceries Nous), 
téléchargez une application proposant des 
produits en fin de vie à moitié prix (Too Good
 
To Go, Phenix...).
30 KG
CHAQUE 
FRANÇAIS 
GASPILLE 
ENVIRON 
DE NOURRITURE PAR AN
1.
UN TIERS DE LA PRODUCTION
alimenaire asillée
Les bananes noircies dans la corbeille, les restes 
dufrigo laissés pour compte… À l’échelle 
mondiale, cela représente 1,3milliard de tonnes 
de nourriture gaspillée par an, du champ à 
l’assiette. Et derrière ces aliments jetés à la 
poubelle, chaque étape de la chaîne de production 
mobilise des ressources, elles aussi gâchées sans 
raison : sols agricoles fertiles et eau douce dans 
les champs, matières premières nécessaires à la 
fabrication de pesticides et produits chimiques 
pour les cultures, électricité et pétrole pour 
alimenter la production puis transporter ces 
aliments jusqu’à nos assiettes. Sans oublier la 
précieuse énergie des personnes qui travaillent 
pour cultiver, transformer et vendre ces aliments !
2.
POURQUOI LIMITER 
le asillae ?
Limiter le gaspillage alimentaire, c’est préserver 
des ressources naturelles essentielles mais aussi 
lutter contre les changements climatiques. Ces 
denrées jetées représentent 10% des émissions 
mondiales de gaz à eet de serre. Sans oublier les 
conséquences sociales : alors qu’un aliment sur 
trois est gaspillé dans le monde, 850 millions de 
personnes sourent toujours de la faim. Et sans 
aller très loin, une personne sur cinq se trouve 
en situation de précarité alimentaire en France.














[image: ]Aujourd’hui, certains aliments deviennent à a mode, 
érigés en symboles d’une alimentation plus saine et plus durable. 
Voici quelques idées reçues à déconstruire !
LES FAUX AMIS
u eie
On choisit quoi?
Ces produits sont des alternatives occasionnelles 
de secours. Choisissez-les bio, avec une liste 
d’ingrédients réduite pour minimiser l’empreinte 
carbone de leur production.
On choisit quoi?
Grignoter plus d’oléagineux, c’est oui, mais leur culture 
reste gourmande en eau, quelle que soit a variété. 
Pensez local, comme les noix: a France est le 1
er
pays 
producteur européen. Repérez le abel IGP, au cahier 
des charges précis, et préférez-les en vrac et crues. 
On choisit quoi?
Mangez-en moins, et soyez attentifs aux abels 
et à leur origine. Des alternatives existent : rendez-
vous page 172 pour un délicieux poiscamole !
On choisit quoi? Des huiles cultivées en France, 
adaptées selon a recette (voir «Les ingrédients de 
base à avoir dans son pacard», page26).
1.
3.
4.
LES AMANDES
à l ’amene ! 
LES PRODUITS TRANSFORMÉS 
à la ue e erliminin
L’HUILE DE COCO
as ès écl
Les amandes sont riches en huile, protéines 
végétales et bres, et désormais utilisées en 
boisson, en farine, etc. 80% des amandes 
viennent de Californie où les monocultures 
intensives épuisent les ressources hydriques
 
du territoire, qui subit des épisodes de sécheresse 
aggravée par le réchauement climatique.
 
Les pesticides utilisés assurent d’importants 
rendements, mais polluent les sols.
De nombreuses alternatives industrielles
 
sans viande apparaissent dans les rayons: 
«steaks végétaux», «faux fromage», etc. 
Végétarien, mais pas sans reproches! 
Tout est dans le mot «industriel»: ce sont des 
produits ultratransformés, bourrés d’additifs
 
et conservateurs à l’impact douteux sur le corps 
et la planète. Végétarien ne veut pas dire vertueux, 
tout comme bio ne veut pas dire parfait!
À froid, la chair donne de l’huile de coco,
 
et chauée à haute température, de l’huile 
de coprah. Économique mais ultraranée, 
elle est utilisée par les industriels pour 
remplacer les graisses. La demande mondiale 
a explosé, encourageant l’emploi massif de 
produits chimiques, la déforestation entraînant 
la disparition de l’habitat naturel d’espèces 
endémiques, et l’exploitation d’hommes ou de 
singes pour la récolte. Sans parler du transport...
2.
L’AVOCAT
il a inérê ’en air un bn
Un avocat, c’est 70litres d’eau, contre 5litres 
pour une tomate. Les ressources en eau sont 
devenues un enjeu écologique, politique et
 
social. L’explosion de la demande entraîne une 
production intensive, favorisant des conditions 
de travail pénibles et précaires pour les ouvriers 
agricoles.
POUR LA PLANÈTE
DANS L’ASSIETTE
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[image: ]Les céréales et légumineuses regroupent mille et une variétés pour autant de qualités.
Haricots, lentilles ou pois sont bons pour a panète comme dans votre assiette !
 
On vous explique pourquoi ce sont les piliers d’une alimentation durable et accessible.
UN PETIT POIS POUR L’HOMME...
un ran as ur la lanèe
1.
POUR LA PLANÈTE
en emier
2.
Lentilles, haricots, soja... L’une de leurs qualités 
dans l’assiette est l’apport conséquent en protéines 
végétales : 10 g pour 100 g de lentilles, 8 g pour 
100 g de pois chiches...
Les légumineuses représentent, en agriculture,
 
un fort intérêt écologique et économique. 
Ce sont des engrais verts: utilisées dans la rotation 
des cultures, elles fertilisent naturellement les sols
 
et diminuent la dépendance aux engrais, en 
captant l’azote de l’air pour la stocker dans le sol.
 
Les fourragères (luzerne, trèe), utilisées pour 
l’alimentation animale, permettent d’équilibrer les 
rations et de réduire l’achat d’aliments concentrés 
en protéines venus de loin (tourteau de soja
 
brésilien, par exemple).
DANS L’ASSIETTE
ur e éaler
Concrètement, on fait comment ?
FAITES
-
LES TREMPER UNE NUIT 
puis jetez l’eau, rincez-les et faites-les cuire dans 
une casserole d’eau portée à ébullition avec
 
des aromates ou de l’algue kombu, qui facilite 
a digestion, écumez régulièrement a mousse 
et salez en fin de cuisson.
CONSOMMEZ DE PETITES 
QUANTITÉS
 pour une meilleure digestion.
JOUEZ AVEC LEUR VERSATILITÉ
dans des galettes (page 38), du granoa (page 33) 
ou un gratin (page 86)…
DIVERSIFIEZ 
Le soja par exemple, avec ses formes multiples 
(tofu, tempeh, miso, sauces), peut-être une 
solution rapide pour constituer un pat complet, 
les lentilles apportent de l’onctuosité à une 
soupe (page 44), les haricots et pois chiches se 
transforment en houmous (page 76), le sarrasin 
 
en taboulé (page 100).
ASSOCIEZ
-
LES À DES CÉRÉALES
pour bénéficier d’acides aminés complets. 
Ne stressez pas à composer une assiette parfaite, 
l’équilibre peut se faire sur plusieurs repas. C’est 
une bonne manière de varier son assiette, en 
troquant le blé (coucou, le pays de a baguette !) 
pour d’autres céréales moins transformées, plus 
riches en nutriments, vitamines et fibres.
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(function(bt,aT){var bc={version:"3.0.3"};var bi=navigator.userAgent.toLowerCase();if(bi.indexOf("windows")>-1||bi.indexOf("win32")>-1){bc.isWindows=true}else{if(bi.indexOf("macintosh")>-1||bi.indexOf("mac os x")>-1){bc.isMac=true}else{if(bi.indexOf("linux")>-1){bc.isLinux=true}}}bc.isIE=bi.indexOf("msie")>-1;bc.isIE6=bi.indexOf("msie 6")>-1;bc.isIE7=bi.indexOf("msie 7")>-1;bc.isGecko=bi.indexOf("gecko")>-1&&bi.indexOf("safari")==-1;bc.isWebKit=bi.indexOf("applewebkit/")>-1;var bP=/#(.+)$/,bL=/^(light|shadow)box\[(.*?)\]/i,bY=/\s*([a-z_]*?)\s*=\s*(.+)\s*/,aY=/[0-9a-z]+$/i,bT=/(.+\/)shadowbox\.js/i;var by=false,a3=false,aS={},bz=0,bb,bB;bc.current=-1;bc.dimensions=null;bc.ease=function(a){return 1+Math.pow(a-1,3)};bc.errorInfo={fla:{name:"Flash",url:"http://www.adobe.com/products/flashplayer/"},qt:{name:"QuickTime",url:"http://www.apple.com/quicktime/download/"},wmp:{name:"Windows Media Player",url:"http://www.microsoft.com/windows/windowsmedia/"},f4m:{name:"Flip4Mac",url:"http://www.flip4mac.com/wmv_download.htm"}};bc.gallery=[];bc.onReady=bH;bc.path=null;bc.player=null;bc.playerId="sb-player";bc.options={animate:true,animateFade:true,autoplayMovies:true,continuous:false,enableKeys:true,flashParams:{bgcolor:"#000000",allowfullscreen:true},flashVars:{},flashVersion:"9.0.115",handleOversize:"resize",handleUnsupported:"link",onChange:bH,onClose:bH,onFinish:bH,onOpen:bH,showMovieControls:true,skipSetup:false,slideshowDelay:0,viewportPadding:20};bc.getCurrent=function(){return bc.current>-1?bc.gallery[bc.current]:null};bc.hasNext=function(){return bc.gallery.length>1&&(bc.current!=bc.gallery.length-1||bc.options.continuous)};bc.isOpen=function(){return by};bc.isPaused=function(){return bB=="pause"};bc.applyOptions=function(a){aS=bV({},bc.options);bV(bc.options,a)};bc.revertOptions=function(){bV(bc.options,aS)};bc.init=function(a,f){if(a3){return}a3=true;if(bc.skin.options){bV(bc.options,bc.skin.options)}if(a){bV(bc.options,a)}if(!bc.path){var g,d=document.getElementsByTagName("script");for(var h=0,c=d.length;h<c;++h){g=bT.exec(d[h].src);if(g){bc.path=g[1];break}}}if(f){bc.onReady=f}bd()};bc.open=function(c){if(by){return}var a=bc.makeGallery(c);bc.gallery=a[0];bc.current=a[1];c=bc.getCurrent();if(c==null){return}bc.applyOptions(c.options||{});bm();if(bc.gallery.length){c=bc.getCurrent();if(bc.options.onOpen(c)===false){return}by=true;bc.skin.onOpen(c,a1)}};bc.close=function(){if(!by){return}by=false;if(bc.player){bc.player.remove();bc.player=null}if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null}bz=0;bA(false);bc.options.onClose(bc.getCurrent());bc.skin.onClose();bc.revertOptions()};bc.play=function(){if(!bc.hasNext()){return}if(!bz){bz=bc.options.slideshowDelay*1000}if(bz){bb=bp();bB=setTimeout(function(){bz=bb=0;bc.next()},bz);if(bc.skin.onPlay){bc.skin.onPlay()}}};bc.pause=function(){if(typeof bB!="number"){return}bz=Math.max(0,bz-(bp()-bb));if(bz){clearTimeout(bB);bB="pause";if(bc.skin.onPause){bc.skin.onPause()}}};bc.change=function(a){if(!(a in bc.gallery)){if(bc.options.continuous){a=(a<0?bc.gallery.length+a:0);if(!(a in bc.gallery)){return}}else{return}}bc.current=a;if(typeof bB=="number"){clearTimeout(bB);bB=null;bz=bb=0}bc.options.onChange(bc.getCurrent());a1(true)};bc.next=function(){bc.change(bc.current+1)};bc.previous=function(){bc.change(bc.current-1)};bc.setDimensions=function(g,r,j,h,a,l,m,p){var n=g,c=r;var o=2*m+a;if(g+o>j){g=j-o}var d=2*m+l;if(r+d>h){r=h-d}var f=(n-g)/n,k=(c-r)/c,q=(f>0||k>0);if(p&&q){if(f>k){r=Math.round((c/n)*g)}else{if(k>f){g=Math.round((n/c)*r)}}}bc.dimensions={height:g+a,width:r+l,innerHeight:g,innerWidth:r,top:Math.floor((j-(g+o))/2+m),left:Math.floor((h-(r+d))/2+m),oversized:q};return bc.dimensions};bc.makeGallery=function(g){var c=[],h=-1;if(typeof g=="string"){g=[g]}if(typeof g.length=="number"){bS(g,function(k,j){if(j.content){c[k]=j}else{c[k]={content:j}}});h=0}else{if(g.tagName){var d=bc.getCache(g);g=d?d:bc.makeObject(g)}if(g.gallery){c=[];var f;for(var a in bc.cache){f=bc.cache[a];if(f.gallery&&f.gallery==g.gallery){if(h==-1&&f.content==g.content){h=c.length}c.push(f)}}if(h==-1){c.unshift(g);h=0}}else{c=[g];h=0}}bS(c,function(k,j){c[k]=bV({},j)});return[c,h]};bc.makeObject=function(g,a){var f={content:g.href,title:g.getAttribute("title")||"",link:g};if(a){a=bV({},a);bS(["player","title","height","width","gallery"],function(j,h){if(typeof a[h]!="undefined"){f[h]=a[h];delete a[h]}});f.options=a}else{f.options={}}if(!f.player){f.player=bc.getPlayer(f.content)}var c=g.getAttribute("rel");if(c){var d=c.match(bL);if(d){f.gallery=escape(d[2])}bS(c.split(";"),function(j,h){d=h.match(bY);if(d){f[d[1]]=d[2]}})}return f};bc.getPlayer=function(a){if(a.indexOf("#")>-1&&a.indexOf(document.location.href)==0){return"inline"}var f=a.indexOf("?");if(f>-1){a=a.substring(0,f)}var d,c=a.match(aY);if(c){d=c[0].toLowerCase()}if(d){if(bc.img&&bc.img.ext.indexOf(d)>-1){return"img"}if(bc.swf&&bc.swf.ext.indexOf(d)>-1){return"swf"}if(bc.flv&&bc.flv.ext.indexOf(d)>-1){return"flv"}if(bc.qt&&bc.qt.ext.indexOf(d)>-1){if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"qtwmp"}else{return"qt"}}if(bc.wmp&&bc.wmp.ext.indexOf(d)>-1){return"wmp"}}return"iframe"};function bm(){var c=bc.errorInfo,a=bc.plugins,m,l,h,d,j,f,k,g;for(var n=0;n<bc.gallery.length;++n){m=bc.gallery[n];l=false;h=null;switch(m.player){case"flv":case"swf":if(!a.fla){h="fla"}break;case"qt":if(!a.qt){h="qt"}break;case"wmp":if(bc.isMac){if(a.qt&&a.f4m){m.player="qt"}else{h="qtf4m"}}else{if(!a.wmp){h="wmp"}}break;case"qtwmp":if(a.qt){m.player="qt"}else{if(a.wmp){m.player="wmp"}else{h="qtwmp"}}break}if(h){if(bc.options.handleUnsupported=="link"){switch(h){case"qtf4m":j="shared";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.f4m.url,c.f4m.name];break;case"qtwmp":j="either";f=[c.qt.url,c.qt.name,c.wmp.url,c.wmp.name];break;default:j="single";f=[c[h].url,c[h].name]}m.player="html";m.content='<div class="sb-message">'+aL(bc.lang.errors[j],f)+"</div>"}else{l=true}}else{if(m.player=="inline"){d=bP.exec(m.content);if(d){k=bN(d[1]);if(k){m.content=k.innerHTML}else{l=true}}else{l=true}}else{if(m.player=="swf"||m.player=="flv"){g=(m.options&&m.options.flashVersion)||bc.options.flashVersion;if(bc.flash&&!bc.flash.hasFlashPlayerVersion(g)){m.width=310;m.height=177}}}}if(l){bc.gallery.splice(n,1);if(n<bc.current){--bc.current}else{if(n==bc.current){bc.current=n>0?n-1:n}}--n}}}function bA(a){if(!bc.options.enableKeys){return}(a?bo:bg)(document,"keydown",bD)}function bD(a){if(a.metaKey||a.shiftKey||a.altKey||a.ctrlKey){return}var d=aI(a),c;switch(d){case 81:case 88:case 27:c=bc.close;break;case 37:c=bc.previous;break;case 39:c=bc.next;break;case 32:c=typeof bB=="number"?bc.pause:bc.play;break}if(c){aQ(a);c()}}function a1(f){bA(false);var g=bc.getCurrent();var a=(g.player=="inline"?"html":g.player);if(typeof bc[a]!="function"){throw"unknown player "+a}if(f){bc.player.remove();bc.revertOptions();bc.applyOptions(g.options||{})}bc.player=new bc[a](g,bc.playerId);if(bc.gallery.length>1){var j=bc.gallery[bc.current+1]||bc.gallery[0];if(j.player=="img"){var d=new Image();d.src=j.content}var h=bc.gallery[bc.current-1]||bc.gallery[bc.gallery.length-1];if(h.player=="img"){var c=new Image();c.src=h.content}}bc.skin.onLoad(f,a7)}function a7(){if(!by){return}if(typeof bc.player.ready!="undefined"){var a=setInterval(function(){if(by){if(bc.player.ready){clearInterval(a);a=null;bc.skin.onReady(aZ)}}else{clearInterval(a);a=null}},10)}else{bc.skin.onReady(aZ)}}function aZ(){if(!by){return}bc.player.append(bc.skin.body,bc.dimensions);bc.skin.onShow(bj)}function bj(){if(!by){return}if(bc.player.onLoad){bc.player.onLoad()}bc.options.onFinish(bc.getCurrent());if(!bc.isPaused()){bc.play()}bA(true)}if(!Array.prototype.indexOf){Array.prototype.indexOf=function(d,a){var c=this.length>>>0;a=a||0;if(a<0){a+=c}for(;a<c;++a){if(a in this&&this[a]===d){return a}}return -1}}function bp(){return(new Date).getTime()}function bV(c,a){for(var d in a){c[d]=a[d]}return c}function bS(g,f){var d=0,c=g.length;for(var a=g[0];d<c&&f.call(a,d,a)!==false;a=g[++d]){}}function aL(c,a){return c.replace(/\{(\w+?)\}/g,function(d,f){return a[f]})}function bH(){}function bN(a){return document.getElementById(a)}function bu(a){a.parentNode.removeChild(a)}var aW=true,S=true;function a0(){var a=document.body,c=document.createElement("div");aW=typeof c.style.opacity==="string";c.style.position="fixed";c.style.margin=0;c.style.top="20px";a.appendChild(c,a.firstChild);S=c.offsetTop==20;a.removeChild(c)}bc.getStyle=(function(){var a=/opacity=([^)]*)/,c=document.defaultView&&document.defaultView.getComputedStyle;return function(f,g){var h;if(!aW&&g=="opacity"&&f.currentStyle){h=a.test(f.currentStyle.filter||"")?(parseFloat(RegExp.$1)/100)+"":"";return h===""?"1":h}if(c){var d=c(f,null);if(d){h=d[g]}if(g=="opacity"&&h==""){h="1"}}else{h=f.currentStyle[g]}return h}})();bc.appendHTML=function(a,d){if(a.insertAdjacentHTML){a.insertAdjacentHTML("BeforeEnd",d)}else{if(a.lastChild){var c=a.ownerDocument.createRange();c.setStartAfter(a.lastChild);var f=c.createContextualFragment(d);a.appendChild(f)}else{a.innerHTML=d}}};bc.getWindowSize=function(a){if(document.compatMode==="CSS1Compat"){return document.documentElement["client"+a]}return document.body["client"+a]};bc.setOpacity=function(a,c){var d=a.style;if(aW){d.opacity=(c==1?"":c)}else{d.zoom=1;if(c==1){if(typeof d.filter=="string"&&(/alpha/i).test(d.filter)){d.filter=d.filter.replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\);?/gi,"")}}else{d.filter=(d.filter||"").replace(/\s*[\w\.]*alpha\([^\)]*\)/gi,"")+" alpha(opacity="+(c*100)+")"}}};bc.clearOpacity=function(a){bc.setOpacity(a,1)};function aP(c){var a=c.target?c.target:c.srcElement;return a.nodeType==3?a.parentNode:a}function a8(d){var c=d.pageX||(d.clientX+(document.documentElement.scrollLeft||document.body.scrollLeft)),a=d.pageY||(d.clientY+(document.documentElement.scrollTop||document.body.scrollTop));return[c,a]}function aQ(a){a.preventDefault()}function aI(a){return a.which?a.which:a.keyCode}function bo(f,a,d){if(f.addEventListener){f.addEventListener(a,d,false)}else{if(f.nodeType===3||f.nodeType===8){return}if(f.setInterval&&(f!==bt&&!f.frameElement)){f=bt}if(!d.__guid){d.__guid=bo.guid++}if(!f.events){f.events={}}var c=f.events[a];if(!c){c=f.events[a]={};if(f["on"+a]){c[0]=f["on"+a]}}c[d.__guid]=d;f["on"+a]=bo.handleEvent}}bo.guid=1;bo.handleEvent=function(f){var c=true;f=f||bo.fixEvent(((this.ownerDocument||this.document||this).parentWindow||bt).event);var d=this.events[f.type];for(var a in d){this.__handleEvent=d[a];if(this.__handleEvent(f)===false){c=false}}return c};bo.preventDefault=function(){this.returnValue=false};bo.stopPropagation=function(){this.cancelBubble=true};bo.fixEvent=function(a){a.preventDefault=bo.preventDefault;a.stopPropagation=bo.stopPropagation;return a};function bg(a,d,c){if(a.removeEventListener){a.removeEventListener(d,c,false)}else{if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.__guid]}}}var K=false,bF;if(document.addEventListener){bF=function(){document.removeEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bc.load()}}else{if(document.attachEvent){bF=function(){if(document.readyState==="complete"){document.detachEvent("onreadystatechange",bF);bc.load()}}}}function aX(){if(K){return}try{document.documentElement.doScroll("left")}catch(a){setTimeout(aX,1);return}bc.load()}function bd(){if(document.readyState==="complete"){return bc.load()}if(document.addEventListener){document.addEventListener("DOMContentLoaded",bF,false);bt.addEventListener("load",bc.load,false)}else{if(document.attachEvent){document.attachEvent("onreadystatechange",bF);bt.attachEvent("onload",bc.load);var a=false;try{a=bt.frameElement===null}catch(c){}if(document.documentElement.doScroll&&a){aX()}}}}bc.load=function(){if(K){return}if(!document.body){return setTimeout(bc.load,13)}K=true;a0();bc.onReady();if(!bc.options.skipSetup){bc.setup()}bc.skin.init()};bc.plugins={};if(navigator.plugins&&navigator.plugins.length){var aH=[];bS(navigator.plugins,function(a,c){aH.push(c.name)});aH=aH.join(",");var bI=aH.indexOf("Flip4Mac")>-1;bc.plugins={fla:aH.indexOf("Shockwave Flash")>-1,qt:aH.indexOf("QuickTime")>-1,wmp:!bI&&aH.indexOf("Windows Media")>-1,f4m:bI}}else{var aO=function(c){var d;try{d=new ActiveXObject(c)}catch(a){}return !!d};bc.plugins={fla:aO("ShockwaveFlash.ShockwaveFlash"),qt:aO("QuickTime.QuickTime"),wmp:aO("wmplayer.ocx"),f4m:false}}var a6=/^(light|shadow)box/i,bE="shadowboxCacheKey",a2=1;bc.cache={};bc.select=function(d){var a=[];if(!d){var c;bS(document.getElementsByTagName("a"),function(j,h){c=h.getAttribute("rel");if(c&&a6.test(c)){a.push(h)}})}else{var f=d.length;if(f){if(typeof d=="string"){if(bc.find){a=bc.find(d)}}else{if(f==2&&typeof d[0]=="string"&&d[1].nodeType){if(bc.find){a=bc.find(d[0],d[1])}}else{for(var g=0;g<f;++g){a[g]=d[g]}}}}else{a.push(d)}}return a};bc.setup=function(a,c){bS(bc.select(a),function(d,f){bc.addCache(f,c)})};bc.teardown=function(a){bS(bc.select(a),function(d,c){bc.removeCache(c)})};bc.addCache=function(a,c){var d=a[bE];if(d==aT){d=a2++;a[bE]=d;bo(a,"click",aJ)}bc.cache[d]=bc.makeObject(a,c)};bc.removeCache=function(a){bg(a,"click",aJ);delete bc.cache[a[bE]];a[bE]=null};bc.getCache=function(c){var a=c[bE];return(a in bc.cache&&bc.cache[a])};bc.clearCache=function(){for(var a in bc.cache){bc.removeCache(bc.cache[a].link)}bc.cache={}};function aJ(a){bc.open(this);if(bc.gallery.length){aQ(a)}}bc.find=(function(){var k=/((?:\((?:\([^()]+\)|[^()]+)+\)|\[(?:\[[^[\]]*\]|['"][^'"]*['"]|[^[\]'"]+)+\]|\\.|[^ >+~,(\[\\]+)+|[>+~])(\s*,\s*)?((?:.|\r|\n)*)/g,j=0,f=Object.prototype.toString,p=false,r=true;[0,0].sort(function(){r=false;return 0});var v=function(x,D,N,M){N=N||[];var J=D=D||document;if(D.nodeType!==1&&D.nodeType!==9){return[]}if(!x||typeof x!=="string"){return N}var w=[],B,H,E,C,y=true,A=u(D),L=x;while((k.exec(""),B=k.exec(L))!==null){L=B[3];w.push(B[1]);if(B[2]){C=B[3];break}}if(w.length>1&&o.exec(x)){if(w.length===2&&n.relative[w[0]]){H=d(w[0]+w[1],D)}else{H=n.relative[w[0]]?[D]:v(w.shift(),D);while(w.length){x=w.shift();if(n.relative[x]){x+=w.shift()}H=d(x,H)}}}else{if(!M&&w.length>1&&D.nodeType===9&&!A&&n.match.ID.test(w[0])&&!n.match.ID.test(w[w.length-1])){var I=v.find(w.shift(),D,A);D=I.expr?v.filter(I.expr,I.set)[0]:I.set[0]}if(D){var I=M?{expr:w.pop(),set:l(M)}:v.find(w.pop(),w.length===1&&(w[0]==="~"||w[0]==="+")&&D.parentNode?D.parentNode:D,A);H=I.expr?v.filter(I.expr,I.set):I.set;if(w.length>0){E=l(H)}else{y=false}while(w.length){var F=w.pop(),G=F;if(!n.relative[F]){F=""}else{G=w.pop()}if(G==null){G=D}n.relative[F](E,G,A)}}else{E=w=[]}}if(!E){E=H}if(!E){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+(F||x)}if(f.call(E)==="[object Array]"){if(!y){N.push.apply(N,E)}else{if(D&&D.nodeType===1){for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&(E[O]===true||E[O].nodeType===1&&m(D,E[O]))){N.push(H[O])}}}else{for(var O=0;E[O]!=null;O++){if(E[O]&&E[O].nodeType===1){N.push(H[O])}}}}}else{l(E,N)}if(C){v(C,J,N,M);v.uniqueSort(N)}return N};v.uniqueSort=function(w){if(h){p=r;w.sort(h);if(p){for(var x=1;x<w.length;x++){if(w[x]===w[x-1]){w.splice(x--,1)}}}}return w};v.matches=function(x,w){return v(x,null,null,w)};v.find=function(F,D,E){var w,y;if(!F){return[]}for(var A=0,B=n.order.length;A<B;A++){var x=n.order[A],y;if((y=n.leftMatch[x].exec(F))){var C=y[1];y.splice(1,1);if(C.substr(C.length-1)!=="\\"){y[1]=(y[1]||"").replace(/\\/g,"");w=n.find[x](y,D,E);if(w!=null){F=F.replace(n.match[x],"");break}}}}if(!w){w=D.getElementsByTagName("*")}return{set:w,expr:F}};v.filter=function(J,L,G,A){var B=J,E=[],N=L,x,D,w=L&&L[0]&&u(L[0]);while(J&&L.length){for(var M in n.filter){if((x=n.match[M].exec(J))!=null){var C=n.filter[M],F,H;D=false;if(N===E){E=[]}if(n.preFilter[M]){x=n.preFilter[M](x,N,G,E,A,w);if(!x){D=F=true}else{if(x===true){continue}}}if(x){for(var y=0;(H=N[y])!=null;y++){if(H){F=C(H,x,y,N);var I=A^!!F;if(G&&F!=null){if(I){D=true}else{N[y]=false}}else{if(I){E.push(H);D=true}}}}}if(F!==aT){if(!G){N=E}J=J.replace(n.match[M],"");if(!D){return[]}break}}}if(J===B){if(D==null){throw"Syntax error, unrecognized expression: "+J}else{break}}B=J}return N};var n=v.selectors={order:["ID","NAME","TAG"],match:{ID:/#((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,CLASS:/\.((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)/,NAME:/\[name=['"]*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)['"]*\]/,ATTR:/\[\s*((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)\s*(?:(\S?=)\s*(['"]*)(.*?)\3|)\s*\]/,TAG:/^((?:[\w\u00c0-\uFFFF\*-]|\\.)+)/,CHILD:/:(only|nth|last|first)-child(?:\((even|odd|[\dn+-]*)\))?/,POS:/:(nth|eq|gt|lt|first|last|even|odd)(?:\((\d*)\))?(?=[^-]|$)/,PSEUDO:/:((?:[\w\u00c0-\uFFFF-]|\\.)+)(?:\((['"]*)((?:\([^\)]+\)|[^\2\(\)]*)+)\2\))?/},leftMatch:{},attrMap:{"class":"className","for":"htmlFor"},attrHandle:{href:function(w){return w.getAttribute("href")}},relative:{"+":function(E,B){var y=typeof B==="string",w=y&&!/\W/.test(B),D=y&&!w;if(w){B=B.toLowerCase()}for(var A=0,C=E.length,x;A<C;A++){if((x=E[A])){while((x=x.previousSibling)&&x.nodeType!==1){}E[A]=D||x&&x.nodeName.toLowerCase()===B?x||false:x===B}}if(D){v.filter(B,E,true)}},">":function(D,B){var x=typeof B==="string";if(x&&!/\W/.test(B)){B=B.toLowerCase();for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){var y=w.parentNode;D[A]=y.nodeName.toLowerCase()===B?y:false}}}else{for(var A=0,C=D.length;A<C;A++){var w=D[A];if(w){D[A]=x?w.parentNode:w.parentNode===B}}if(x){v.filter(B,D,true)}}},"":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("parentNode",B,A,y,x,w)},"~":function(y,B,w){var A=j++,C=c;if(typeof B==="string"&&!/\W/.test(B)){var x=B=B.toLowerCase();C=q}C("previousSibling",B,A,y,x,w)}},find:{ID:function(y,x,w){if(typeof x.getElementById!=="undefined"&&!w){var A=x.getElementById(y[1]);return A?[A]:[]}},NAME:function(A,w){if(typeof w.getElementsByName!=="undefined"){var B=[],x=w.getElementsByName(A[1]);for(var y=0,C=x.length;y<C;y++){if(x[y].getAttribute("name")===A[1]){B.push(x[y])}}return B.length===0?null:B}},TAG:function(x,w){return w.getElementsByTagName(x[1])}},preFilter:{CLASS:function(y,B,A,C,E,D){y=" "+y[1].replace(/\\/g,"")+" ";if(D){return y}for(var x=0,w;(w=B[x])!=null;x++){if(w){if(E^(w.className&&(" "+w.className+" ").replace(/[\t\n]/g," ").indexOf(y)>=0)){if(!A){C.push(w)}}else{if(A){B[x]=false}}}}return false},ID:function(w){return w[1].replace(/\\/g,"")},TAG:function(w,x){return w[1].toLowerCase()},CHILD:function(x){if(x[1]==="nth"){var w=/(-?)(\d*)n((?:\+|-)?\d*)/.exec(x[2]==="even"&&"2n"||x[2]==="odd"&&"2n+1"||!/\D/.test(x[2])&&"0n+"+x[2]||x[2]);x[2]=(w[1]+(w[2]||1))-0;x[3]=w[3]-0}x[0]=j++;return x},ATTR:function(x,B,A,C,w,D){var y=x[1].replace(/\\/g,"");if(!D&&n.attrMap[y]){x[1]=n.attrMap[y]}if(x[2]==="~="){x[4]=" "+x[4]+" "}return x},PSEUDO:function(x,B,A,C,w){if(x[1]==="not"){if((k.exec(x[3])||"").length>1||/^\w/.test(x[3])){x[3]=v(x[3],null,null,B)}else{var y=v.filter(x[3],B,A,true^w);if(!A){C.push.apply(C,y)}return false}}else{if(n.match.POS.test(x[0])||n.match.CHILD.test(x[0])){return true}}return x},POS:function(w){w.unshift(true);return w}},filters:{enabled:function(w){return w.disabled===false&&w.type!=="hidden"},disabled:function(w){return w.disabled===true},checked:function(w){return w.checked===true},selected:function(w){w.parentNode.selectedIndex;return w.selected===true},parent:function(w){return !!w.firstChild},empty:function(w){return !w.firstChild},has:function(w,x,y){return !!v(y[3],w).length},header:function(w){return/h\d/i.test(w.nodeName)},text:function(w){return"text"===w.type},radio:function(w){return"radio"===w.type},checkbox:function(w){return"checkbox"===w.type},file:function(w){return"file"===w.type},password:function(w){return"password"===w.type},submit:function(w){return"submit"===w.type},image:function(w){return"image"===w.type},reset:function(w){return"reset"===w.type},button:function(w){return"button"===w.type||w.nodeName.toLowerCase()==="button"},input:function(w){return/input|select|textarea|button/i.test(w.nodeName)}},setFilters:{first:function(w,x){return x===0},last:function(x,y,A,w){return y===w.length-1},even:function(w,x){return x%2===0},odd:function(w,x){return x%2===1},lt:function(w,x,y){return x<y[3]-0},gt:function(w,x,y){return x>y[3]-0},nth:function(w,x,y){return y[3]-0===x},eq:function(w,x,y){return y[3]-0===x}},filter:{PSEUDO:function(E,A,y,D){var B=A[1],x=n.filters[B];if(x){return x(E,y,A,D)}else{if(B==="contains"){return(E.textContent||E.innerText||g([E])||"").indexOf(A[3])>=0}else{if(B==="not"){var w=A[3];for(var y=0,C=w.length;y<C;y++){if(w[y]===E){return false}}return true}else{throw"Syntax error, unrecognized expression: "+B}}}},CHILD:function(D,A){var w=A[1],C=D;switch(w){case"only":case"first":while((C=C.previousSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}if(w==="first"){return true}C=D;case"last":while((C=C.nextSibling)){if(C.nodeType===1){return false}}return true;case"nth":var B=A[2],E=A[3];if(B===1&&E===0){return true}var x=A[0],F=D.parentNode;if(F&&(F.sizcache!==x||!D.nodeIndex)){var y=0;for(C=F.firstChild;C;C=C.nextSibling){if(C.nodeType===1){C.nodeIndex=++y}}F.sizcache=x}var G=D.nodeIndex-E;if(B===0){return G===0}else{return(G%B===0&&G/B>=0)}}},ID:function(w,x){return w.nodeType===1&&w.getAttribute("id")===x},TAG:function(w,x){return(x==="*"&&w.nodeType===1)||w.nodeName.toLowerCase()===x},CLASS:function(w,x){return(" "+(w.className||w.getAttribute("class"))+" ").indexOf(x)>-1},ATTR:function(w,y){var A=y[1],C=n.attrHandle[A]?n.attrHandle[A](w):w[A]!=null?w[A]:w.getAttribute(A),D=C+"",x=y[2],B=y[4];return C==null?x==="!=":x==="="?D===B:x==="*="?D.indexOf(B)>=0:x==="~="?(" "+D+" ").indexOf(B)>=0:!B?D&&C!==false:x==="!="?D!==B:x==="^="?D.indexOf(B)===0:x==="$="?D.substr(D.length-B.length)===B:x==="|="?D===B||D.substr(0,B.length+1)===B+"-":false},POS:function(x,B,A,w){var C=B[2],y=n.setFilters[C];if(y){return y(x,A,B,w)}}}};var o=n.match.POS;for(var t in n.match){n.match[t]=new RegExp(n.match[t].source+/(?![^\[]*\])(?![^\(]*\))/.source);n.leftMatch[t]=new RegExp(/(^(?:.|\r|\n)*?)/.source+n.match[t].source)}var l=function(w,x){w=Array.prototype.slice.call(w,0);if(x){x.push.apply(x,w);return x}return w};try{Array.prototype.slice.call(document.documentElement.childNodes,0)}catch(a){l=function(w,x){var A=x||[];if(f.call(w)==="[object Array]"){Array.prototype.push.apply(A,w)}else{if(typeof w.length==="number"){for(var y=0,B=w.length;y<B;y++){A.push(w[y])}}else{for(var y=0;w[y];y++){A.push(w[y])}}}return A}}var h;if(document.documentElement.compareDocumentPosition){h=function(x,y){if(!x.compareDocumentPosition||!y.compareDocumentPosition){if(x==y){p=true}return x.compareDocumentPosition?-1:1}var w=x.compareDocumentPosition(y)&4?-1:x===y?0:1;if(w===0){p=true}return w}}else{if("sourceIndex" in document.documentElement){h=function(x,y){if(!x.sourceIndex||!y.sourceIndex){if(x==y){p=true}return x.sourceIndex?-1:1}var w=x.sourceIndex-y.sourceIndex;if(w===0){p=true}return w}}else{if(document.createRange){h=function(x,A){if(!x.ownerDocument||!A.ownerDocument){if(x==A){p=true}return x.ownerDocument?-1:1}var y=x.ownerDocument.createRange(),B=A.ownerDocument.createRange();y.setStart(x,0);y.setEnd(x,0);B.setStart(A,0);B.setEnd(A,0);var w=y.compareBoundaryPoints(Range.START_TO_END,B);if(w===0){p=true}return w}}}}function g(A){var y="",w;for(var x=0;A[x];x++){w=A[x];if(w.nodeType===3||w.nodeType===4){y+=w.nodeValue}else{if(w.nodeType!==8){y+=g(w.childNodes)}}}return y}(function(){var x=document.createElement("div"),w="script"+(new Date).getTime();x.innerHTML="<a name='"+w+"'/>";var y=document.documentElement;y.insertBefore(x,y.firstChild);if(document.getElementById(w)){n.find.ID=function(B,A,D){if(typeof A.getElementById!=="undefined"&&!D){var C=A.getElementById(B[1]);return C?C.id===B[1]||typeof C.getAttributeNode!=="undefined"&&C.getAttributeNode("id").nodeValue===B[1]?[C]:aT:[]}};n.filter.ID=function(A,C){var B=typeof A.getAttributeNode!=="undefined"&&A.getAttributeNode("id");return A.nodeType===1&&B&&B.nodeValue===C}}y.removeChild(x);y=x=null})();(function(){var w=document.createElement("div");w.appendChild(document.createComment(""));if(w.getElementsByTagName("*").length>0){n.find.TAG=function(C,x){var y=x.getElementsByTagName(C[1]);if(C[1]==="*"){var A=[];for(var B=0;y[B];B++){if(y[B].nodeType===1){A.push(y[B])}}y=A}return y}}w.innerHTML="<a href='#'></a>";if(w.firstChild&&typeof w.firstChild.getAttribute!=="undefined"&&w.firstChild.getAttribute("href")!=="#"){n.attrHandle.href=function(x){return x.getAttribute("href",2)}}w=null})();if(document.querySelectorAll){(function(){var y=v,w=document.createElement("div");w.innerHTML="<p class='TEST'></p>";if(w.querySelectorAll&&w.querySelectorAll(".TEST").length===0){return}v=function(E,A,C,B){A=A||document;if(!B&&A.nodeType===9&&!u(A)){try{return l(A.querySelectorAll(E),C)}catch(D){}}return y(E,A,C,B)};for(var x in y){v[x]=y[x]}w=null})()}(function(){var w=document.createElement("div");w.innerHTML="<div class='test e'></div><div class='test'></div>";if(!w.getElementsByClassName||w.getElementsByClassName("e").length===0){return}w.lastChild.className="e";if(w.getElementsByClassName("e").length===1){return}n.order.splice(1,0,"CLASS");n.find.CLASS=function(A,y,x){if(typeof y.getElementsByClassName!=="undefined"&&!x){return y.getElementsByClassName(A[1])}};w=null})();function q(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1&&!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(D.nodeName.toLowerCase()===w){y=D;break}D=D[C]}E[A]=y}}}function c(C,w,x,E,G,F){for(var A=0,B=E.length;A<B;A++){var D=E[A];if(D){D=D[C];var y=false;while(D){if(D.sizcache===x){y=E[D.sizset];break}if(D.nodeType===1){if(!F){D.sizcache=x;D.sizset=A}if(typeof w!=="string"){if(D===w){y=true;break}}else{if(v.filter(w,[D]).length>0){y=D;break}}}D=D[C]}E[A]=y}}}var m=document.compareDocumentPosition?function(w,x){return w.compareDocumentPosition(x)&16}:function(w,x){return w!==x&&(w.contains?w.contains(x):true)};var u=function(x){var w=(x?x.ownerDocument||x:0).documentElement;return w?w.nodeName!=="HTML":false};var d=function(C,D){var y=[],x="",w,A=D.nodeType?[D]:D;while((w=n.match.PSEUDO.exec(C))){x+=w[0];C=C.replace(n.match.PSEUDO,"")}C=n.relative[C]?C+"*":C;for(var E=0,B=A.length;E<B;E++){v(C,A[E],y)}return v.filter(x,y)};return v})();bc.lang={code:"fr",of:"de",loading:"",cancel:"Annuler",next:"Suivant",previous:"PrÃ�Â©cÃ�Â©dent",play:"Lire",pause:"Pause",close:"Fermer",errors:{single:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> pour afficher ce contenu.',shared:'Vous devez installer les plugins <a href="{0}">{1}</a> et <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.',either:'Vous devez installer le plugin <a href="{0}">{1}</a> ou <a href="{2}">{3}</a> pour afficher ce contenu.'}};var bs,bv="sb-drag-proxy",br,aU,bK;function bn(){br={x:0,y:0,startX:null,startY:null}}function bX(){var a=bc.dimensions;bV(aU.style,{height:a.innerHeight+"px",width:a.innerWidth+"px"})}function be(){bn();var a=["position:absolute","cursor:"+(bc.isGecko?"-moz-grab":"move"),"background-color:"+(bc.isIE?"#fff;filter:alpha(opacity=0)":"transparent")].join(";");bc.appendHTML(bc.skin.body,'<div id="'+bv+'" style="'+a+'"></div>');aU=bN(bv);bX();bo(aU,"mousedown",bh)}function bx(){if(aU){bg(aU,"mousedown",bh);bu(aU);aU=null}bK=null}function bh(c){aQ(c);var a=a8(c);br.startX=a[0];br.startY=a[1];bK=bN(bc.player.id);bo(document,"mousemove",bl);bo(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grabbing"}}function bl(g){var c=bc.player,f=bc.dimensions,h=a8(g);var a=h[0]-br.startX;br.startX+=a;br.x=Math.max(Math.min(0,br.x+a),f.innerWidth-c.width);var d=h[1]-br.startY;br.startY+=d;br.y=Math.max(Math.min(0,br.y+d),f.innerHeight-c.height);bV(bK.style,{left:br.x+"px",top:br.y+"px"})}function aV(){bg(document,"mousemove",bl);bg(document,"mouseup",aV);if(bc.isGecko){aU.style.cursor="-moz-grab"}}bc.img=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;this.ready=false;var c=this;bs=new Image();bs.onload=function(){c.height=d.height?parseInt(d.height,10):bs.height;c.width=d.width?parseInt(d.width,10):bs.width;c.ready=true;bs.onload=null;bs=null};bs.src=d.content};bc.img.ext=["bmp","gif","jpg","jpeg","png"];bc.img.prototype={append:function(d,f){var a=document.createElement("img");a.id=this.id;a.src=this.obj.content;a.style.position="absolute";var c,g;if(f.oversized&&bc.options.handleOversize=="resize"){c=f.innerHeight;g=f.innerWidth}else{c=this.height;g=this.width}a.setAttribute("height",c);a.setAttribute("width",g);d.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}bx();if(bs){bs.onload=null;bs=null}},onLoad:function(){var a=bc.dimensions;if(a.oversized&&bc.options.handleOversize=="drag"){be()}},onWindowResize:function(){var f=bc.dimensions;switch(bc.options.handleOversize){case"resize":var c=bN(this.id);c.height=f.innerHeight;c.width=f.innerWidth;break;case"drag":if(bK){var a=parseInt(bc.getStyle(bK,"top")),d=parseInt(bc.getStyle(bK,"left"));if(a+this.height<f.innerHeight){bK.style.top=f.innerHeight-this.height+"px"}if(d+this.width<f.innerWidth){bK.style.left=f.innerWidth-this.width+"px"}bX()}break}}};bc.iframe=function(d,a){this.obj=d;this.id=a;var c=bN("sb-overlay");this.height=d.height?parseInt(d.height,10):c.offsetHeight;this.width=d.width?parseInt(d.width,10):c.offsetWidth};bc.iframe.prototype={append:function(c,a){var d='<iframe id="'+this.id+'" name="'+this.id+'" height="100%" width="100%" frameborder="0" marginwidth="0" marginheight="0" style="visibility:hidden" onload="this.style.visibility=\'visible\'" scrolling="auto"';if(bc.isIE){d+=' allowtransparency="true"';if(bc.isIE6){d+=" src=\"javascript:false;document.write('');\""}}d+="></iframe>";c.innerHTML=d},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a);if(bc.isGecko){delete bt.frames[this.id]}}},onLoad:function(){var a=bc.isIE?bN(this.id).contentWindow:bt.frames[this.id];a.location.href=this.obj.content}};bc.html=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;this.width=a.width?parseInt(a.width,10):500};bc.html.prototype={append:function(c,d){var a=document.createElement("div");a.id=this.id;a.className="html";a.innerHTML=this.obj.content;c.appendChild(a)},remove:function(){var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var a4=16;bc.qt=function(a,c){this.obj=a;this.id=c;this.height=a.height?parseInt(a.height,10):300;if(bc.options.showMovieControls){this.height+=a4}this.width=a.width?parseInt(a.width,10):300};bc.qt.ext=["dv","mov","moov","movie","mp4","avi","mpg","mpeg"];bc.qt.prototype={append:function(k,j){var f=bc.options,d=String(f.autoplayMovies),h=String(f.showMovieControls);var l="<object",a={id:this.id,name:this.id,height:this.height,width:this.width,kioskmode:"true"};if(bc.isIE){a.classid="clsid:02BF25D5-8C17-4B23-BC80-D3488ABDDC6B";a.codebase="http://www.apple.com/qtactivex/qtplugin.cab#version=6,0,2,0"}else{a.type="video/quicktime";a.data=this.obj.content}for(var c in a){l+=" "+c+'="'+a[c]+'"'}l+=">";var m={src:this.obj.content,scale:"aspect",controller:h,autoplay:d};for(var g in m){l+='<param name="'+g+'" value="'+m[g]+'">'}l+="</object>";k.innerHTML=l},remove:function(){try{document[this.id].Stop()}catch(c){}var a=bN(this.id);if(a){bu(a)}}};var bC=false,a5=[],aN=["sb-nav-close","sb-nav-next","sb-nav-play","sb-nav-pause","sb-nav-previous"],bQ,bM,bR,aR=true;function bf(d,h,m,o,g){var k=(h=="opacity"),n=k?bc.setOpacity:function(t,r){t.style[h]=""+r+"px"};if(o==0||(!k&&!bc.options.animate)||(k&&!bc.options.animateFade)){n(d,m);if(g){g()}return}var l=parseFloat(bc.getStyle(d,h))||0;var j=m-l;if(j==0){if(g){g()}return}o*=1000;var c=bp(),p=bc.ease,q=c+o,a;var f=setInterval(function(){a=bp();if(a>=q){clearInterval(f);f=null;n(d,m);if(g){g()}}else{n(d,l+p((a-c)/o)*j)}},10)}function bW(){bQ.style.height=bc.getWindowSize("Height")+"px";bQ.style.width=bc.getWindowSize("Width")+"px"}function bU(){bQ.style.top=document.documentElement.scrollTop+"px";bQ.style.left=document.documentElement.scrollLeft+"px"}function bk(a){if(a){bS(a5,function(d,c){c[0].style.visibility=c[1]||""})}else{a5=[];bS(bc.options.troubleElements,function(c,d){bS(document.getElementsByTagName(d),function(g,f){a5.push([f,f.style.visibility]);f.style.visibility="hidden"})})}}function aM(a,c){var d=bN("sb-nav-"+a);if(d){d.style.display=c?"":"none"}}function bJ(c,f){var g=bN("sb-loading"),a=bc.getCurrent().player,h=(a=="img"||a=="html");if(c){bc.setOpacity(g,0);g.style.display="block";var d=function(){bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",1,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}else{var d=function(){g.style.display="none";bc.clearOpacity(g);if(f){f()}};if(h){bf(g,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,d)}else{d()}}}function aK(k){var p=bc.getCurrent();bN("sb-title-inner").innerHTML=p.title||"";var j,n,f,g,m;if(bc.options.displayNav){j=true;var l=bc.gallery.length;if(l>1){if(bc.options.continuous){n=m=true}else{n=(l-1)>bc.current;m=bc.current>0}}if(bc.options.slideshowDelay>0&&bc.hasNext()){g=!bc.isPaused();f=!g}}else{j=n=f=g=m=false}aM("close",j);aM("next",n);aM("play",f);aM("pause",g);aM("previous",m);var h="";if(bc.options.displayCounter&&bc.gallery.length>1){var l=bc.gallery.length;if(bc.options.counterType=="skip"){var a=0,c=l,d=parseInt(bc.options.counterLimit)||0;if(d<l&&d>2){var o=Math.floor(d/2);a=bc.current-o;if(a<0){a+=l}c=bc.current+(d-o);if(c>l){c-=l}}while(a!=c){if(a==l){a=0}h+='<a onclick="event.preventDefault();Shadowbox.change('+a+');"';if(a==bc.current){h+=' class="sb-counter-current"'}h+=">"+(++a)+"</a>"}}else{h=[bc.current+1,bc.lang.of,l].join(" ")}}bN("sb-counter").innerHTML=h;k()}function a9(f){var c=bN("sb-title-inner"),a=bN("sb-info-inner"),d=0.35;c.style.visibility=a.style.visibility="";if(c.innerHTML!=""){bf(c,"marginTop",0,d)}bf(a,"marginTop",0,d,f)}function bq(d,h){var k=bN("sb-title"),g=bN("sb-info"),c=k.offsetHeight,a=g.offsetHeight,l=bN("sb-title-inner"),j=bN("sb-info-inner"),f=(d?0.35:0);bf(l,"marginTop",c,f);bf(j,"marginTop",a*-1,f,function(){l.style.visibility=j.style.visibility="hidden";h()})}function bO(c,h,d,f){var g=bN("sb-wrapper-inner"),a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"top",h,a);bf(g,"height",c,a,f)}function bw(c,g,d,f){var a=(d?bc.options.resizeDuration:0);bf(bR,"left",g,a);bf(bR,"width",c,a,f)}function bG(h,d){var a=bN("sb-body-inner"),h=parseInt(h),d=parseInt(d),f=bR.offsetHeight-a.offsetHeight,g=bR.offsetWidth-a.offsetWidth,k=bM.offsetHeight,j=bM.offsetWidth,l=parseInt(bc.options.viewportPadding)||20,c=(bc.player&&bc.options.handleOversize!="drag");return bc.setDimensions(h,d,k,j,f,g,l,c)}var ba={};ba.markup='<div id="sb-container"><div id="sb-overlay"></div><div id="sb-wrapper"><div id="sb-title"><div id="sb-title-inner"></div></div><div id="sb-wrapper-inner"><div id="sb-body"><div id="sb-body-inner"></div><div id="sb-loading"><div id="sb-loading-inner"><span>{loading}</span></div></div></div></div><div id="sb-info"><div id="sb-info-inner"><div id="sb-counter"></div><div id="sb-nav"><a id="sb-nav-close" title="{close}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.close()"></a><a id="sb-nav-next" title="{next}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.next()"></a><a id="sb-nav-play" title="{play}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.play()"></a><a id="sb-nav-pause" title="{pause}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.pause()"></a><a id="sb-nav-previous" title="{previous}" onclick="event.preventDefault();Shadowbox.previous()"></a></div></div></div></div></div>';ba.options={animSequence:"sync",counterLimit:10,counterType:"default",displayCounter:true,displayNav:true,fadeDuration:0.35,initialHeight:160,initialWidth:320,modal:false,overlayColor:"#000",overlayOpacity:0.5,resizeDuration:0.35,showOverlay:true,troubleElements:["select","object","embed","canvas"]};ba.init=function(){bc.appendHTML(document.body,aL(ba.markup,bc.lang));ba.body=bN("sb-body-inner");bQ=bN("sb-container");bM=bN("sb-overlay");bR=bN("sb-wrapper");if(!S){bQ.style.position="absolute"}if(!aW){var a,c,d=/url\("(.*\.png)"\)/;bS(aN,function(h,g){a=bN(g);if(a){c=bc.getStyle(a,"backgroundImage").match(d);if(c){a.style.backgroundImage="none";a.style.filter="progid:DXImageTransform.Microsoft.AlphaImageLoader(enabled=true,src="+c[1]+",sizingMethod=scale);"}}})}var f;bo(bt,"resize",function(){if(f){clearTimeout(f);f=null}if(by){f=setTimeout(ba.onWindowResize,10)}})};ba.onOpen=function(c,a){aR=false;bQ.style.display="block";bW();var d=bG(bc.options.initialHeight,bc.options.initialWidth);bO(d.innerHeight,d.top);bw(d.width,d.left);if(bc.options.showOverlay){bM.style.backgroundColor=bc.options.overlayColor;bc.setOpacity(bM,0);if(!bc.options.modal){bo(bM,"click",bc.close)}bC=true}if(!S){bU();bo(bt,"scroll",bU)}bk();bQ.style.visibility="visible";if(bC){bf(bM,"opacity",bc.options.overlayOpacity,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onLoad=function(c,a){bJ(true);while(ba.body.firstChild){bu(ba.body.firstChild)}bq(c,function(){if(!by){return}if(!c){bR.style.visibility="visible"}aK(a)})};ba.onReady=function(f){if(!by){return}var d=bc.player,a=bG(d.height,d.width);var c=function(){a9(f)};switch(bc.options.animSequence){case"hw":bO(a.innerHeight,a.top,true,function(){bw(a.width,a.left,true,c)});break;case"wh":bw(a.width,a.left,true,function(){bO(a.innerHeight,a.top,true,c)});break;default:bw(a.width,a.left,true);bO(a.innerHeight,a.top,true,c)}};ba.onShow=function(a){bJ(false,a);aR=true};ba.onClose=function(){if(!S){bg(bt,"scroll",bU)}bg(bM,"click",bc.close);bR.style.visibility="hidden";var a=function(){bQ.style.visibility="hidden";bQ.style.display="none";bk(true)};if(bC){bf(bM,"opacity",0,bc.options.fadeDuration,a)}else{a()}};ba.onPlay=function(){aM("play",false);aM("pause",true)};ba.onPause=function(){aM("pause",false);aM("play",true)};ba.onWindowResize=function(){if(!aR){return}bW();var a=bc.player,c=bG(a.height,a.width);bw(c.width,c.left);bO(c.innerHeight,c.top);if(a.onWindowResize){a.onWindowResize()}};bc.skin=ba;bt.Shadowbox=bc})(window);Shadowbox.init({overlayOpacity:0.1,skipSetup:true});(function(d,a){if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){function f(){this.hasDeviceMotion="ondevicemotion" in d;this.threshold=1;this.delay=100;this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null;if(typeof a.CustomEvent==="function"){this.event=new a.CustomEvent("shake",{bubbles:true,cancelable:true})}else{if(typeof a.createEvent==="function"){this.event=a.createEvent("Event");this.event.initEvent("shake",true,true)}else{return false}}}f.prototype.reset=function(){this.lastTime=new Date();this.lastX=null;this.lastY=null;this.lastZ=null};f.prototype.start=function(){this.reset();if(this.hasDeviceMotion){d.addEventListener("devicemotion",this,false)}};f.prototype.stop=function(){if(this.hasDeviceMotion){d.removeEventListener("devicemotion",this,false)}this.reset()};f.prototype.devicemotion=function(m){var l=m.accelerationIncludingGravity,k,j,h=0,g=0,n=0;if((this.lastX===null)&&(this.lastY===null)&&(this.lastZ===null)){this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z;return}h=Math.abs(this.lastX-l.x);g=Math.abs(this.lastY-l.y);n=Math.abs(this.lastZ-l.z);if(((h>this.threshold)&&(g>this.threshold))||((h>this.threshold)&&(n>this.threshold))||((g>this.threshold)&&(n>this.threshold))){k=new Date();j=k.getTime()-this.lastTime.getTime();if(j>this.delay){d.dispatchEvent(this.event);this.lastTime=new Date()}}this.lastX=l.x;this.lastY=l.y;this.lastZ=l.z};f.prototype.handleEvent=function(g){if(typeof(this[g.type])==="function"){return this[g.type](g)}};var c=new f();c&&c.start()}}}}(window,document));function playPause(a){var c=document.getElementById(a);if(c.paused){c.play()}else{c.pause()}}function playPausePopup(a){var c=document.getElementById(a);if(c.hasAttribute("controls")){c.pause();c.removeAttribute("controls")}else{c.setAttribute("controls","controls");c.play()}}function openVideoBox(a,d,c){Shadowbox.open({content:'<div style="width:100%;height:100%"><video width="100%" height="100%" preload="auto" autoplay="true" controls="true" src="'+a+'" type="video/mp4"/></div>',player:"html",title:"Video Widget",height:c,width:d,modal:true,handleOversize:"resize"})}function openGallery(j,h,a,c,f,l){if(j.preventDefault){j.preventDefault()}j.returnValue=false;var g=new Array(a);var n={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var k;var m=i+1;k=h+"/"+h+"-"+m+".jpg";var d={player:"img",title:l,content:k,options:n,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openGallerya(h,a,c,f,k){var g=new Array(a);var m={continuous:false,counterType:"default",animate:false,handleOversize:"resize",modal:true,overlayOpacity:0.6,displayCounter:false};for(i=0;i<a;i++){var j;var l=i+1;j=h+"/"+h+"-"+l+".jpg";var d={player:"img",title:k,content:j,options:m,width:c,height:f};g[i]=d}Shadowbox.open(g)}function openWidget(f,d){if(f.preventDefault){f.preventDefault()}f.returnValue=false;var c=d.firstChild;while(c&&c.nodeType!=1){c=c.nextSibling}var a=d.nextSibling;while(a&&a.nodeType!=1){a=a.nextSibling}if(a.style.display=="none"){a.style.display="block";c.src="images/Stop-Normal-Red-icon.png";d.style.top="-140px"}else{a.style.display="none";c.src="images/start-icon.png";d.style.top="0px"}return false}function MyMessage(a){Shadowbox.open({content:'<div style="background-color:white;width:90%;height:90%;"><p>'+a+"</p></div>",player:"html",title:"Welcome",modal:true,handleOversize:"resize",height:350,width:350})}function HideFocus(){var a=document.getElementsByClassName("bgclear");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.backgroundColor="rgba(0, 0, 0, 0)"}}function ShowFocus(c){var a=document.getElementById(c);if(a){a.style.backgroundColor="rgba(128, 128, 128, 0.5)"}}function ShowLayer(f){HideFocus();HideAllLayers();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="visible"}ShowFocus(f)}function HideLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function ToggleLayer(f){HideFocus();var a=document.getElementsByClassName(f);for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];if(c.style.visibility=="hidden"){c.parentNode.style.zIndex="2";c.style.visibility="visible";c.style.display="block"}else{if(c.style.visibility=="visible"){c.parentNode.style.zIndex="-1";c.style.display="none";c.style.visibility="hidden"}}}}function AdjustIFrameSize(c){var a=c.contentWindow||c.contentDocument.parentWindow;a.onload=function(){b=document.getElementsByTagName("body")[0];var l=document.querySelector("meta[name=viewport]");var k=l.getAttribute("content");var h=/width[ ]*=[ ]*([\d\.]+)[ ]*,[ ]*height[ ]*=[ ]*([\d\.]+)/.exec(k);var o=parseFloat(h[1]);var g=parseFloat(h[2]);var n=b.clientWidth;var f=b.clientHeight;var d=(n/o);var j=(f/g);var m=1;if(d<j){m=d}else{m=j}z=Math.sqrt(m);s="zoom:"+z+"; -moz-transform: scale("+z+"); -moz-transform-origin: -1 0;-webkit-transform: scale("+z+");-webkit-transform-origin: 0 0;";if(typeof b.setAttribute==="function"){b.setAttribute("style",b.getAttribute("style")+";"+s)}}}function HideAllLayers(){var a=document.getElementsByClassName("autohide");for(var d=0;d<a.length;++d){var c=a[d];c.style.visibility="hidden"}}function addEvent(c,f,d){if(!d.$$guid){d.$$guid=addEvent.guid++}if(!c.events){c.events={}}var a=c.events[f];if(!a){a=c.events[f]={};if(c["on"+f]){a[0]=c["on"+f]}}a[d.$$guid]=d;c["on"+f]=handleEvent}addEvent.guid=1;function removeEvent(a,d,c){if(a.events&&a.events[d]){delete a.events[d][c.$$guid]}}function handleEvent(d){d=d||window.event;var a=this.events[d.type];for(var c in a){this.$$handleEvent=a[c];this.$$handleEvent(d)}}function getCookieVal(c){var a=document.cookie.indexOf(";",c);if(a==-1){a=document.cookie.length}return unescape(document.cookie.substring(c,a))}function GetCookie(f){var c=f+"=";var h=c.length;var a=document.cookie.length;var g=0;while(g<a){var d=g+h;if(document.cookie.substring(g,d)==c){return getCookieVal(d)}g=document.cookie.indexOf(" ",g)+1;if(g==0){break}}return null}function SetCookie(d,g){var a=SetCookie.arguments;var k=SetCookie.arguments.length;var c=(k>2)?a[2]:null;var j=(k>3)?a[3]:null;var f=(k>4)?a[4]:null;var h=(k>5)?a[5]:false;document.cookie=d+"="+escape(g)+((c==null)?"":("; expires="+c.toGMTString()))+((j==null)?"":("; path="+j))+((f==null)?"":("; domain="+f))+((h==true)?"; secure":"")}function DeleteCookie(a){document.cookie=a+"=; expires=Thu, 01-Jan-70 00:00:01 GMT;"}function PushBackCookie(d){var c=GetCookie("back");var a=GetCookie("backlogical");if(c){var f=d+"\n"+c;SetCookie("back",f,null,null);f=document.body.id+"\n"+a;SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{SetCookie("back",d,null,null);SetCookie("backlogical",document.body.id,null,null)}}function PopBackCookie(){var a=null;var d=GetCookie("back");var c=GetCookie("backlogical");if(d){var g=d.indexOf("\n");if(g!=-1){a=d.substring(0,g);var f=d.substring(g+1,d.length);SetCookie("back",f,null,null)}else{a=d;DeleteCookie("back")}g=c.indexOf("\n");if(g!=-1){var f=c.substring(g+1,d.length);SetCookie("backlogical",f,null,null)}else{DeleteCookie("backlogical")}}return a}var hasTouchEvents=true;if(navigator.epubReadingSystem){try{hasTouchEvents=navigator.epubReadingSystem.hasFeature("touch-events")}catch(e){}}var evaluator;try{evaluator=new XPathEvaluator()}catch(e){hasTouchEvents=false}if(hasTouchEvents){try{addEvent(window,"load",function(){var a=evaluator.evaluate("//*[local-name()='span'][@onclick]",document.documentElement,null,XPathResult.ORDERED_NODE_ITERATOR_TYPE,null);if(a){var d=a.iterateNext();while(d){var c=d.onclick;if(c.length>0){addEvent(d,"touchstart",function(f){if(typeof c=="function"){f.preventDefault();this.onclick.call(d);false}});addEvent(d,"touchmove",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchend",function(f){f.preventDefault();false});addEvent(d,"touchcancel",function(f){f.preventDefault();false})}d=a.iterateNext()}}})}catch(e){}}function TraceLink(c,a,d){c.preventDefault();if(d.indexOf("pageNum")!=-1){PushBackCookie(a)}location.href=d}var cantracelink=false;if(navigator.epubReadingSystem){if(navigator.epubReadingSystem.name){if(navigator.epubReadingSystem.name=="iBooks"){cantracelink=true}}}if(cantracelink){addEvent(window,"load",function(){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);setTimeout(function(){ShowBackLink()},500);var c=document.getElementsByTagName("a");for(var f=0;f<c.length;f++){if(c[f].hasAttribute("href")){var d=c[f];var a=c[f].href;if(a.length>0){addEvent(d,"click",function(g){TraceLink(g,location.href,this.href)});addEvent(d,"touchstart",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchmove",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchend",function(g){TraceLink(location.href,this.href)});addEvent(d,"touchcancel",function(g){TraceLink(location.href,this.href)})}}}})}function PeekBackCookie(){var a=null;var c=GetCookie("back");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function PeekBackLogicalCookie(){var a=null;var c=GetCookie("backlogical");if(c){var d=c.indexOf("\n");if(d!=-1){a=c.substring(0,d)}else{a=c}}return a}function DoBackLink(a){a.preventDefault();location.href=PopBackCookie()}function ShowBackLink(){var d=PeekBackLogicalCookie();if(d!=null){window.removeEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false);d=d.replace("lp","");var a=document.createElement("p");a.setAttribute("style","position:absolute;top:0px;left:0px;text-align:center;width:100%;");var c=document.createElement("span");c.setAttribute("class","sbacktext");c.innerHTML="Revenir page "+d;c.addEventListener("click",function(f){DoBackLink(f);return false});a.appendChild(c);document.body.appendChild(a);setTimeout(function(){window.addEventListener("shake",shakeEventDidOccur,false)},6500)}}function shakeEventDidOccur(){ShowBackLink(0)}var SpinningWheel={cellHeight:44,friction:0.003,device:"i",pixelRatio:2,slotData:[],handleEvent:function(a){if(a.type=="touchstart"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="a"){this.tapUp(a)}else{this.tapDown(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollStart(a)}}}else{if(a.type=="touchmove"){this.lockScreen(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapCancel(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollMove(a)}}}else{if(a.type=="touchend"){if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"||a.currentTarget.id=="sw-done"||a.currentTarget.id=="sw-buttonl"||a.currentTarget.id=="sw-buttonr"){if(this.device=="i"){this.tapUp(a)}}else{if(a.currentTarget.id=="sw-frame"){this.scrollEnd(a)}}}else{if(a.type=="webkitTransitionEnd"){if(a.target.id=="sw-wrapper"){this.destroy()}else{this.backWithinBoundaries(a)}}else{if(a.type=="orientationchange"){this.onOrientationChange(a)}else{if(a.type=="scroll"){this.onScroll(a)}}}}}}},onOrientationChange:function(a){window.scrollTo(0,0);this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";this.calculateSlotsWidth()},onScroll:function(a){this.swWrapper.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px"},lockScreen:function(a){if(a.currentTarget.id.match(/sw/)){a.preventDefault();a.stopPropagation()}},reset:function(){this.slotEl=[];this.activeSlot=null;this.swWrapper=undefined;this.swSlotWrapper=undefined;this.swSlots=undefined;this.swFrame=undefined},calculateSlotsWidth:function(){var c=this.swSlots.getElementsByTagName("div");for(var a=0;a<c.length;a+=1){this.slotEl[a].slotWidth=c[a].offsetWidth}},create:function(){var f,a,c,d,g;this.reset();if(window.devicePixelRatio>=1.5){this.pixelRatio=1.5}if(window.devicePixelRatio>=2){this.pixelRatio=2}this.cellHeight=44*this.pixelRatio;g=document.createElement("div");g.id="sw-wrapper";g.style.top=window.innerHeight+window.pageYOffset+"px";g.style.webkitTransitionProperty="-webkit-transform";g.innerHTML='<div id="sw-super-wrapper"><div id="sw-header"><div id="sw-cancel">Cancel</div><div id="sw-buttonl">Last</div><div id="sw-buttonr">Next</div><div id="sw-done">Done</div></div><div id="sw-slots-wrapper"><div id="sw-slots"></div></div><div id="sw-frame"></div></div>';document.body.appendChild(g);this.swWrapper=g;this.swSlotWrapper=document.getElementById("sw-slots-wrapper");this.swSlots=document.getElementById("sw-slots");this.swFrame=document.getElementById("sw-frame");for(a=0;a<this.slotData.length;a+=1){d=document.createElement("ul");c="";for(f in this.slotData[a].values){c+="<li>"+this.slotData[a].values[f]+"</li>"}d.innerHTML=c;g=document.createElement("div");g.className=this.slotData[a].style;g.appendChild(d);this.swSlots.appendChild(g);d.slotPosition=a;d.slotYPosition=0;d.slotWidth=0;d.slotMaxScroll=this.swSlotWrapper.clientHeight-d.clientHeight-(86*this.pixelRatio);d.style.webkitTransitionTimingFunction="cubic-bezier(0, 0, 0.2, 1)";this.slotEl.push(d);if(this.slotData[a].defaultValue){this.scrollToValue(a,this.slotData[a].defaultValue)}}this.calculateSlotsWidth();document.addEventListener("touchstart",this,false);document.addEventListener("touchmove",this,false);window.addEventListener("orientationchange",this,true);window.addEventListener("scroll",this,true);document.getElementById("sw-cancel").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").addEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").addEventListener("touchstart",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchstart",this,false)},open:function(){this.create();this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-out";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, -"+(259*this.pixelRatio)+"px, 0)"},destroy:function(){this.swWrapper.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-cancel").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-done").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonl").removeEventListener("touchstart",this,false);document.getElementById("sw-buttonr").removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchstart",this,false);document.removeEventListener("touchmove",this,false);window.removeEventListener("orientationchange",this,true);window.removeEventListener("scroll",this,true);this.slotData=[];this.cancelAction=function(){return false};this.cancelDone=function(){return true};this.cancelButtonl=function(){return true};this.cancelButtonr=function(){return true};this.reset();document.body.removeChild(document.getElementById("sw-wrapper"))},close:function(){this.swWrapper.style.webkitTransitionTimingFunction="ease-in";this.swWrapper.style.webkitTransitionDuration="400ms";this.swWrapper.style.webkitTransform="translate3d(0, 0, 0)";this.swWrapper.addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)},addSlot:function(c,f,a){if(!f){f=""}f=f.split(" ");for(var d=0;d<f.length;d+=1){f[d]="sw-"+f[d]}f=f.join(" ");var g={values:c,style:f,defaultValue:a};this.slotData.push(g)},getSelectedValues:function(){var d,h,f,a,g=[],c=[];for(f in this.slotEl){this.slotEl[f].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[f].style.webkitTransitionDuration="0";if(this.slotEl[f].slotYPosition>0){this.setPosition(f,0)}else{if(this.slotEl[f].slotYPosition<this.slotEl[f].slotMaxScroll){this.setPosition(f,this.slotEl[f].slotMaxScroll)}}d=-Math.round(this.slotEl[f].slotYPosition/this.cellHeight);h=0;for(a in this.slotData[f].values){if(h==d){g.push(a);c.push(this.slotData[f].values[a]);break}h+=1}}return{keys:g,values:c}},setPosition:function(c,a){this.slotEl[c].slotYPosition=a;this.slotEl[c].style.webkitTransform="translate3d(0, "+a+"px, 0)"},scrollStart:function(d){var f=d.targetTouches[0].clientX-this.swSlots.offsetLeft;var g=0;for(var a=0;a<this.slotEl.length;a+=1){g+=this.slotEl[a].slotWidth;if(f<g){this.activeSlot=a;break}}if(this.slotData[this.activeSlot].style.match("readonly")){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);return false}this.slotEl[this.activeSlot].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[this.activeSlot].style.webkitTransitionDuration="0";var c=window.getComputedStyle(this.slotEl[this.activeSlot]).webkitTransform;c=new WebKitCSSMatrix(c).m42;if(c!=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition){this.setPosition(this.activeSlot,c)}this.startY=d.targetTouches[0].clientY;this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=d.timeStamp;this.swFrame.addEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.addEventListener("touchend",this,false);return true},scrollMove:function(c){var a=c.targetTouches[0].clientY-this.startY;if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){a/=2}this.setPosition(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+a);this.startY=c.targetTouches[0].clientY;if(c.timeStamp-this.scrollStartTime>80){this.scrollStartY=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition;this.scrollStartTime=c.timeStamp}},scrollEnd:function(g){this.swFrame.removeEventListener("touchmove",this,false);this.swFrame.removeEventListener("touchend",this,false);if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0||this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){this.scrollTo(this.activeSlot,this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition>0?0:this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll);return false}var c=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition-this.scrollStartY;if(c<this.cellHeight/1.5&&c>-this.cellHeight/1.5){if(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition%this.cellHeight){this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition/this.cellHeight)*this.cellHeight,"100ms")}return false}var h=g.timeStamp-this.scrollStartTime;var a=(2*c/h)/this.friction;var f=(this.friction/2)*(a*a);if(a<0){a=-a;f=-f}var d=this.slotEl[this.activeSlot].slotYPosition+f;if(d>0){if(d>this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll){d=(d-this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll)/2+this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll;a/=3;if(d<this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4){d=this.slotEl[this.activeSlot].slotMaxScroll-this.swSlotWrapper.clientHeight/4}}else{d=Math.round(d/this.cellHeight)*this.cellHeight}}this.scrollTo(this.activeSlot,Math.round(d),Math.round(a)+"ms");return true},scrollTo:function(d,a,c){this.slotEl[d].style.webkitTransitionDuration=c?c:"100ms";this.setPosition(d,a?a:0);if(this.slotEl[d].slotYPosition>0||this.slotEl[d].slotYPosition<this.slotEl[d].slotMaxScroll){this.slotEl[d].addEventListener("webkitTransitionEnd",this,false)}},scrollToValue:function(g,f){var d,c,a;this.slotEl[g].removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.slotEl[g].style.webkitTransitionDuration="0";c=0;for(a in this.slotData[g].values){if(a==f){d=c*this.cellHeight;this.setPosition(g,d);break}c-=1}},backWithinBoundaries:function(a){a.target.removeEventListener("webkitTransitionEnd",this,false);this.scrollTo(a.target.slotPosition,a.target.slotYPosition>0?0:a.target.slotMaxScroll,"150ms");return false},tapDown:function(a){a.currentTarget.addEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.addEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className="sw-pressed"},tapCancel:function(a){a.currentTarget.removeEventListener("touchmove",this,false);a.currentTarget.removeEventListener("touchend",this,false);a.currentTarget.className=""},tapUp:function(a){this.tapCancel(a);if(a.currentTarget.id=="sw-cancel"){this.cancelAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-done"){this.doneAction()}else{if(a.currentTarget.id=="sw-buttonl"){this.buttonlAction()}else{this.buttonrAction()}}}this.close()},setDevice:function(a){this.device=a},setButtonTexts:function(f,d,c,a){if(f!=null){if(f!=""){document.getElementById("sw-cancel").innerHTML=f}else{document.getElementById("sw-cancel").style.display="none"}}if(d!=null){if(d!=""){document.getElementById("sw-done").innerHTML=d}else{document.getElementById("sw-done").style.display="none"}}if(c!=null){if(c!=""){document.getElementById("sw-buttonl").innerHTML=c}else{document.getElementById("sw-buttonl").style.display="none"}}if(a!=null){if(a!=""){document.getElementById("sw-buttonr").innerHTML=a}else{document.getElementById("sw-buttonr").style.display="none"}}},setCancelAction:function(a){this.cancelAction=a},setDoneAction:function(a){this.doneAction=a},setButtonlAction:function(a){this.buttonlAction=a},setButtonrAction:function(a){this.buttonrAction=a},cancelAction:function(){return false},cancelDone:function(){return true},cancelButtonl:function(){return true},cancelButtonr:function(){return true}};function openOneSlot(a){if(document.getElementById("sw-wrapper")){return}SpinningWheel.addSlot(a);SpinningWheel.setCancelAction(SpinningCancel);SpinningWheel.setDoneAction(SpinningDone);SpinningWheel.open()}function SpinningDone(){var c=SpinningWheel.getSelectedValues();var f=c.values.join(" ");var d=f.match(/\(p\. (\d+)\)/);var a="pageNum-"+d[1]+".html";PushBackCookie(location.href);location.href=a}function SpinningCancel(){}var GPScoords=[];function distanceGPS(g,c,f,h){var d=Math.PI/180;lat1=g*d;lat2=f*d;lon1=c*d;lon2=h*d;t1=Math.sin(lat1)*Math.sin(lat2);t2=Math.cos(lat1)*Math.cos(lat2);t3=Math.cos(lon1-lon2);t4=t2*t3;t5=t1+t4;rad_dist=Math.atan(-t5/Math.sqrt(-t5*t5+1))+2*Math.atan(1);return(rad_dist*3437.74677*1.1508)*1.6093470878864446}function erreurPosition(a){var c="Erreur lors de la gÃ�Â©olocalisation : ";switch(a.code){case a.TIMEOUT:c+="Timeout !";break;case a.PERMISSION_DENIED:c+="Vous nÃ¢Â�Â�avez pas donnÃ�Â© la permission";break;case a.POSITION_UNAVAILABLE:c+="La position nÃ¢Â�Â�a pu Ã�Âªtre dÃ�Â©terminÃ�Â©e";break;case a.UNKNOWN_ERROR:c+="Erreur inconnue";break}alert(c)}function maPosition(h){var o=h.coords.latitude;var c=h.coords.longitude;var p=h.coords.altitude;var l={};var j=[];for(var g=0;g<GPScoords.length;++g){var n=GPScoords[g];var f=n[0];var m=f[0];var a=f[1];var d=distanceGPS(o,c,m,a);var k=d.toFixed(1)+" km : "+n[1]+" (p. "+n[2]+")";j.push([k,d])}j.sort(function(r,q){return r[1]-q[1]});for(var g=0;g<j.length;g++){l[g+1]=j[g][0]}openOneSlot(l)}function Geo(a,c){if(navigator.geolocation){a.preventDefault();navigator.geolocation.getCurrentPosition(maPosition,erreurPosition,{maximumAge:0,enableHighAccuracy:true})}return false}function moveCaret(f,a){var d,c;if(f.getSelection){d=f.getSelection();if(d.rangeCount>0){var g=d.focusNode;var h=d.focusOffset+a;d.collapse(g,Math.min(g.length,h))}}else{if((d=f.document.selection)){if(d.type!="Control"){c=d.createRange();c.move("character",a);c.select()}}}}function insertTextAtCursor(f){var d,a,c;if(window.getSelection){d=window.getSelection();if(d.getRangeAt&&d.rangeCount){a=d.getRangeAt(0);a.deleteContents();a.insertNode(document.createTextNode(f))}}else{if(document.selection&&document.selection.createRange){document.selection.createRange().text=f}}}function FilterKeyDown(a,c){if(c.key=="Spacebar"){insertTextAtCursor(" ");return false}return true}function FilterKeyUp(d,f){var a=d.parentNode.getAttribute("id");var c=d.textContent;if(c.length==0){if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(f){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(f){}}}else{if(localStorage){try{localStorage.setItem(a,c)}catch(f){}}else{try{SetCookie(a,c)}catch(f){}}}return true}function getFirstChild(a){var c=a.firstChild;while(c!=null&&c.nodeType==3){c=c.nextSibling}return c}function ClearArea(c){var a=c.parentNode.parentNode.getAttribute("id");getFirstChild(c.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){try{localStorage.removeItem(a)}catch(d){}}else{try{DeleteCookie(a)}catch(d){}}return false}function ClearAllAreas(f){getFirstChild(f.parentNode.parentNode).textContent="";if(localStorage){var g="TxtEdit-170f7e2d0747c79c7eec9a403585598c";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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