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Ce que j’ai appris de plus important en école de cuisine, ce sont les techniques culi-
naires de base. Si vous maîtrisez les techniques et préparations de base, vous pour-
rez  imaginer  à  partir  de  celles-ci  vos  propres  recettes  et  laisser  s’exprimer  toute 
votre créativité. Il est utile par exemple de savoir préparer une sauce béchamel, 
découper un poulet ou réaliser une pâte levée. Après ma formation, j’ai utilisé les 
savoir-faire  acquis  pour  développer  de  nouvelles  recettes  et  impressionner  mes 
amis avec des saveurs et des associations toujours plus surprenantes. À partir d’une 
mayonnaise  ou  d’une  sauce  hollandaise,  vous  pouvez  créer  toute  une  variété  de 
sauces délicieuses en ajoutant simplement des herbes, du concentré de tomates, du 
jus de citron, de l’ail ou du piment.
Avec ce livre, vous apprendrez les techniques de base essentielles et une sélection 
de plats classiques, avec des instructions détaillées étape par étape. Vous serez ainsi 
guidé par des explications précises sur ce que vous devez faire et comment vous 
devez le faire. Grâce aux illustrations, vous verrez à quoi doit ressembler le plat une 
fois terminé, et je vous donnerai des astuces pour qu’il soit parfaitement réussi.
Vous trouverez dans ce livre des recettes allant de la pavlova à la mayonnaise, en 
passant par le meilleur des steaks à hamburger, le bœuf bourguignon ou encore la 
crème renversée au caramel, des plats dont vous avez sans doute déjà cherché la 
recette sur Google. J’ai d’ailleurs sélectionné les recettes de ce livre à partir de celles 
qui font l’objet des requêtes les plus fréquentes sur internet.
L’objectif était de rassembler dans un même ouvrage les recettes les plus populaires, 
avec des indications qui vous permettent de les réussir parfaitement.
J’espère que ce livre trouvera sa place dans votre cuisine, et que vous l’utiliserez au 
point qu’il soit tout écorné et plein de taches de graisse. Ce livre n’est pas fait pour 
décorer. Mon souhait est que vous l’usiez jusqu’à ce qu’il tombe en morceaux!
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LES SAVEURS DES ALIMENTS
Pour réussir un plat, il est préférable de le goûter 
en cours de préparation et impérativement avant 
de le servir. Posez-vous la question: est-ce assez 
salé, assez acide, assez épicé?
Dans beaucoup de recettes, il est indiqué 
«salez et poivrez selon votre goût» ou 
simplement «rectifiez l’assaisonnement». 
C’est simplement parce que nous n’avons 
probablement pas les mêmes goûts –certains 
aiment par exemple mettre plus de sel que 
d’autres. J’ai indiqué approximativement quelles 
quantités de sel et de poivre utiliser dans les 
recettes, mais pensez bien à toujours goûter 
lesplats que vous préparez!
Si vous trouvez que le plat que vous avez 
préparé manque de goût, c’est probablement 
parce que vous avez eu la main un peu légère 
avec le sel et le poivre. La plupart des plats sont 
aussi meilleurs avec un peu de jus de citron. 
Nous, les cuisiniers, apprécions l’acidité, et 
lecitron rend les plats à la fois plus équilibrés 
etgénéralement plus savoureux.
Pour composer un plat savoureux, il faut 
surtout être capable de trouver le bon équilibre 
entre les saveurs. Il est utile pour cela de se 
référer aux quatre saveurs principales: sucré, 
acide, salé et amer.
Le sucré provient de fruits tels que la mangue 
ou l’ananas, mais aussi de tomates mûres 
ou rôties au four. Pour adoucir un plat, vous 
pouvez ajouter du sucre, du sirop d’érable 
oudu miel. Une touche de sucré vous permet 
d’apporter de la rondeur et, surtout, de lier 
lessaveurs.
L’acide peut venir du jus de citron, du vinaigre 
ou du cornichon. Il donne de la fraîcheur au 
plat et le rend appétissant.
La plupart des plats ont besoin de sel pour 
exprimer toute leur saveur. Cela vaut pour tous 
les mets salés comme les plats mijotés ou les 
pâtes, mais aussi pour les desserts. En ajoutant 
une pincée de sel dans votre pâte à brioche 
ou votre crème renversée au caramel, vous 
ferez ressortir toutes les autres saveurs. Le sel 
rehausse le goût.
La quatrième saveur, l’amer, est celle du raisin, 
du chocolat noir, ou encore de la frisée et de 
l’endive. Bien que n’étant pas du goût de tous, 
elle peut être très élégante.
Vient s’ajouter à ces quatre saveurs 
fondamentales une cinquième, plus difficile 
à identifier: l’umami. On la retrouve dans la 
viande rôtie, le vinaigre balsamique, la sauce 
soja, ou encore des fromages affinés tels 
quele parmesan. L’umami donne souvent 
dela profondeur à un plat.
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COMMENT UTILISER CE LIVRE?
Mon cours de cuisine en pas-à-pas est un livre 
bien organisé et facile à utiliser. Pour chaque 
recette, les étapes sont détaillées par écrit et 
enimage. Vous savez ainsi comment vous devez 
couper les légumes, jusqu’où faire dorer la 
viande et àquoi doit ressembler le plat au final.
PORRIDGE À PRÉPARER LA VEILLE
Dans un bol, mélangez 
lelait et le yaourt.
Ajoutez les flocons d’avoine, 
le sel, le miel, les graines 
de lin et les graines de chia. 
Mélangez bien.
Transvasez le mélange 
dans un bocal en verre 
avec couvercle, et placez-
le au frigo pour la nuit. 
Si vous trouvez que le 
porridge est trop épais, 
ajoutez un peu de yaourt 
ou de lait avant de servir.
INGRÉDIENTS
40cl de lait
10cl de yaourt nature
70g de flocons d’avoine
½cuillerée à café de sel
1cuillerée à soupe de miel 
liquide
1cuillerée à soupe de graines 
de lin moulues
2cuillerées à soupe de graines 
de chia
Pour 4à6personnes • Préparation: 10minutes (+une nuit 
auréfrigérateur)
Ce porridge se prépare la veille pour le lendemain et se place au réfrigérateur pour la 
nuit. Faites-en un peu plus et vous en aurez ainsi pour plusieurs jours. Servez ce porridge 
avec des fruits frais, des noix hachées ou de la confiture.
1 2 3
30 31
Sans lactose:
Pour une préparation 
sans lactose, utilisez 
dulait et du yaourt 
sanslactose.
Le chemin de la réussite vous sera d’autant 
plus accessible que je me tiendrai à vos côtés 
du début à la fin.
Si vous avez déjà un peu d’expérience en 
cuisine, vous pouvez utiliser ce livre comme 
unsimple recueil de recettes, ou comme source 
d’inspiration. C’est peut-être le moment de tester 
un nouveau plat?
Étapes numérotées
Nom de 
larecette
Nombre de personnes et 
temps de préparation. Temps 
de repos le cas échéant
Le conseil 
du chef
Ingrédients 
etquantités
Présentation de  
la recette
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Spatule: Un ustensile très utile pour le 
barbecue, mais aussi pour retourner le poisson, 
la viande ou les légumes dans la poêle à frire.
Pince de cuisine: Très pratique pour retourner 
de petits aliments dans la poêle ou au barbecue, 
la pince permet aussi de dresser joliment la 
viande et les légumes dans un plat de service.
Fouet: Pour émulsionner les sauces 
oulessoupes ou pour battre les œufs, un 
fouet est indispensable. J’en ai deux: un fouet 
métallique pour travailler dans les casseroles 
en inox, et un deuxième enrobé de silicone 
pour les poêles et casseroles en téflon.
Casserole: J’ai plusieurs tailles de casseroles 
dans mon tiroir: une petite pour faire fondre du 
beurre ou réchauffer des sauces, une moyenne 
pour confectionner les sauces et une grande 
pour cuire les pâtes et préparer un bouillon.
Cocotte en fonte: Je m’en sers pour la 
cuisson, mais aussi pour faire des plats en 
sauce qui nécessitent de faire revenir la viande, 
comme le bœuf bourguignon. La cocotte en 
fonte peut être mise au four, et elle est parfaite 
pour le pain en cocotte.
Poêle: Une poêle grande et lourde facilite le 
travail en cuisine. Poêle en fonte ou en téflon, 
à vous de choisir. Il peut être judicieux d’opter 
pour une poêle qui va au four: vous pouvez 
y faire saisir votre steak puis mettre le tout 
au four pour terminer la cuisson. Il existe des 
poêles avec manche amovible: elles prendront 
moins de place dans le four et dans vos 
placards. J’ai une poêle classique et une poêle 
à bords hauts pour les plats mijotés ou lorsque 
je cuisine des quantités plus importantes.
Couteau:
 Tout cuistot doit avoir un bon 
couteau. Peu importe sa taille, du moment 
que vous l’ayez bien en main et qu’il 
corresponde à l’utilisation que vous en faites. 
Aiguisez-le régulièrement chez vous avec un 
fusil à aiguiser. Pour ma part, j’utilise un petit 
couteau d’office pour couper les légumes, et 
un grand couteau pour les aliments de plus 
grande taille. J’ai également un couteau bec 
d’oiseau que j’utilise pour éplucher les fruits 
etles légumes.
Planche à découper: Une planche de bonne 
taille et bien stable est très utile, aussi bien 
pour découper que pour servir des amuse-
bouches ou une grosse pièce de viande (un 
gigot, par exemple) dont la taille dépasserait 
vos plats de service.
Ciseaux de cuisine: Des ciseaux de bonne 
taille servent à découper les petits os, le poulet 
cru ou le poisson pour faire du bouillon. 
Ilssont également très utiles pour découper 
un poulet grillé entier.
LES USTENSILES INDISPENSABLES
Il y a dans la plupart des cuisines (y compris 
la mienne) plus d’ustensiles qu’il n’en faut. 
Et si j’en ai sans doute moins que d’autres, 
je suis de ceux qui trouvent les ustensiles 
et les «gadgets» amusants. J’ai listé ici tout 
ce que chacun devrait avoir dans sa cuisine 
pour bien commencer, et quelques usten-
siles un peu plus spéciques qui vous per-
mettront de vous lancer dans de nouvelles 
expériences culinaires.
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Robot pâtissier: Si vous aimez faire du 
pain ou de la pâtisserie, il peut être pratique 
d’avoir un robot pâtissier ou un robot de 
cuisine. Mieux vaut prendre un modèle 
puissant pour pouvoir préparer de grandes 
quantités. Et avec un robot multifonction, 
vous pourrez adapter divers accessoires: 
machine à pâtes, extracteur de jus, blender, 
hachoir ou autres. Cela vous évitera d’avoir 
plusieurs machines sur votre plan de travail 
ou d’encombrer vos placards.
Robot de cuisine: Parfait pour un pesto, une 
purée ou toute autre préparation qui doit être 
lisse et sans grumeaux. Un mixeur plongeant 
vous permettra d’obtenir le même résultat.
Mixeur plongeant: Parfait pour préparer 
unepurée, lisser une sauce ou faire une soupe.
Passoire: Bien pour égoutter les pâtes ou 
leslégumes. La passoire à pied est bien stable 
et a souvent une plus grande contenance que 
la passoire tamis.
Passoire tamis
:
 Cette passoire à mailles 
serrées est utile pour filtrer les sauces, mais 
aussi pour tamiser la farine et ainsi éviter 
lesgrumeaux quand vous faites une pâte.
Râpe: J’utilise une râpe Microplane pour le 
parmesan, le fromage des tacos, mais aussi 
pour les zestes de citron et le chocolat.
Éplucheur
:
 Pratique pour éplucher tous les 
légumes, mais aussi pour couper les carottes 
et les concombres en fines lanières.
Verre doseur: Le verre doseur est utilisé pour 
mesurer à la fois le liquide dans la préparation 
des soupes et plats en cocotte, et les quantités 
exactes des ingrédients pour la confection de 
pâtisseries ou de desserts.
Balance: Si vous faites souvent de la pâtisserie, 
la balance digitale vous sera très utile, car elle 
permet des mesures plus précises que le verre 
doseur.
Bols: Un grand bol et un petit bol, en verre 
ou en métal, ont toute leur place dans votre 
cuisine. Ils servent aussi bien pour fouetter 
quepour faire fondre du chocolat au bain-marie 
oupour confectionner une sauce béarnaise.
Plat à four: Un grand plat allant au four 
estun bon investissement si vous aimez 
faire deslasagnes ou d’autres plats gratinés. 
Unplatplus petit peut vous servir à faire cuire 
un poulet, un rôti ou de plus petites quantités.
Pinceau: Pour appliquer une dorure à l’œuf 
sur les petits pains, enduire le poulet de beurre 
ou badigeonner un steak avec une marinade, 
un pinceau de cuisine vous sera très utile.
Thermomètre de cuisson: Si vous cuisinez 
beaucoup, vous devez absolument avoir 
unthermomètre de cuisson dans votre tiroir. 
Je m’en sers quand je me fais cuire un steak 
de bœuf, de grosses pièces de viande, de 
grands filets de poisson ou un poisson entier. 
Mémorisez la température à cœur pour la 
cuisson de vos plats préférés et vous serez 
certains de les réussir à tous les coups.
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mandoline
coupe-légumes 
spirale
machine à pâtes
fu  
  à iguiser
pierr à pizz
mpr-pièces
D’AUTRES USTENSILES
Coupe-légumes spirale:
 Un appareil qui 
permet de faire des spaghettis de légumes. 
Il en existe plusieurs modèles. Vous pourrez 
ainsi préparer les légumes de façon originale, 
et faire des spaghettis de courgettes, de 
carottes, de rutabagas ou d’autres légumes 
àchair ferme.
Mandoline: L’ustensile parfait pour couper en 
tranches fines pommes de terre, concombres, 
fenouil, chou, carottes ou d’autres légumes 
qu’on a du mal à trancher assez finement avec 
un couteau.
Fusil à aiguiser: Un outil pour garder vos 
couteaux affûtés. Vous pouvez aussi les faire 
aiguiser régulièrement par un professionnel 
defaçon qu’ils soient toujours bien tranchants.
Machine à pâtes: Si vous aimez faire des 
pâtes fraîches, je vous recommande d’acquérir 
une machine à pâtes. Vous pouvez bien sûr 
étaler et découper la pâte vous-même, mais 
lamachine rend le travail à la fois plus simple 
et plus ludique.
Emporte-pièces: Ils sont utiles pour réaliser 
un dressage parfait (par exemple pour le 
steak tartare, page226), ou pour découper 
des morceaux de pâte à la taille voulue quand 
vousfaites des pains à hamburger.
Pierre à pizza: Pour une pizza maison aussi 
bonne que si elle avait été cuite dans un four de 
boulanger, utilisez une pierre à pizza. Reportez-
vous à la page137 pour plus de précisions.
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LES PRODUITS DE BASE
Farine:
 Dans mon placard, j’aime bien avoir 
de la farine ordinaire, mais aussi de la farine 
T45 pour les pizzas. Pour faire du pain complet 
ou des gaufres complètes, il faut de la farine 
complète. Et n’oubliez pas la farine sans gluten 
pour ceux qui ne le tolèrent pas.
Huile: Le plus souvent, j’utilise seulement 
deux huiles: l’huile de colza, au goût neutre, 
pour poêler, et l’huile d’olive vierge pour des 
salades et pour des plats qui ne nécessitent pas 
de la faire chauffer à haute température. Pour 
la friture, choisissez une huile au goût neutre 
qui supporte une température élevée, comme 
l’huile de pépins de raisin, l’huile d’arachide, 
l’huile de tournesol ou l’huile de colza.
Beurre: Quand vous lisez «beurre» dans 
ce livre, il s’agit de vrai beurre. Remplacez le 
beurre par une margarine végétale pour une 
recette sans lactose.
Sel: J’utilise le sel de mer, qui est produit par 
évaporation de l’eau de mer. J’aime le sel de 
Maldon, un sel de mer délicat et raffiné, mais 
il en existe d’autres de qualité. Je l’utilise pour 
saler la viande ou le poisson avant la cuisson 
etle service. Pour la cuisson des légumes, 
jepréfère le gros sel de mer.
Poivre: Le poivre noir et le sel sont certainement 
les condiments les plus utilisés dans nos cuisines. 
Je torréfie les grains de poivre noir à sec dans 
une poêle pendant 3minutes avant de les 
mettre dans le moulin à poivre pour qu’ils aient 
plus de saveur.
Produits laitiers: Beaucoup de recettes 
dansce livre comportent des produits laitiers. 
Il s’agit la plupart du temps de lait ou de 
crème, et j’utilise dans ce cas des produits 
au laitentier, car je trouve leur goût meilleur 
etleur contenance en matière grasse facilite la 
cuisson. Mais vous pouvez évidemment utiliser 
le lait que vous préférez.
Levure: J’utilise la levure fraîche de boulanger 
pour le pain et les pâtisseries, donc j’en ai 
souvent dans mon réfrigérateur, mais vous 
pouvez aussi utiliser de la levure sèche. J’en 
ai toujours dans mon placard pour pouvoir 
assouvir une envie de pain frais quand les 
magasins sont fermés.
Épices
:
 J’ai toujours du thym et de l’estragon 
séchés dans mon placard. J’utilise des herbes 
fraîches quand c’est possible, mais il vaut 
mieux avoir des herbes séchées sous la 
main. J’ai également toujours des grains de 
cardamome que j’utilise pour les brioches. 
(Voir page 20 pour plus d’informations.)
Vinaigre: Le vinaigre de vin blanc et le vinaigre 
balsamique sont les plus utilisés. Dans les 
recettes où il faut du vinaigre, vous avez 
lechoix: vinaigre de vin rouge, de vin blanc, 
deXérès ou de framboise. Quand vous faites 
une sauce ou une vinaigrette, variez vos choix 
pour varier les saveurs.
Voici une liste de produits de base à toujours 
avoir dans votre cuisine. Il faut y ajouter 
les œufs, les pâtes sèches, les tomates en 
conserve, le piment et l’ail. J’utilise aussi du 
jus et du zeste de citron pour rendre des plats 
plus savoureux. Toute nourriture doit avoir 
une petite pointe d’acidité! Vous pourrez éga-
lement lire ici ce que j’entends quand j’écris 
«beurre» dans les recettes!
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LES HERBES
Basilic: 
Une herbe douce qu’on ajoute 
habituellement en fin de cuisson. Convient 
bien dans une sauce tomate ou sur une pizza, 
mais aussi ciselée ou en feuilles entières dans 
une salade de tomates. Les feuilles décorent 
joliment une soupe de tomates. Le basilic 
(comme l’origan) est le meilleur ami de la 
tomate.

Aneth: C’est une herbe qu’on associe à 
l’été, au soleil, aux crustacés et au poisson. 
Parfait pour parfumer une mayonnaise 
en accompagnement des crustacés ou en 
garniture d’un sandwich aux crevettes. L’aneth 
est l’herbe que l’on utilise de façon classique 
pour le gravlax, mais elle s’accorde aussi 
parfaitement à l’agneau, par exemple dans 
unefricassée, et parfume délicieusement 
lesfrites rustiques cuites au four.
Estragon
:
 Si vous êtes un amateur de la 
sauce béarnaise, vous aimez probablement 
l’estragon. Il s’accorde bien avec des plats 
àbase d’œufs, de poisson ou de poulet. 
Avecson petit goût anisé, il permet de donner 
àvosplats un peu de hauteur.
Ciboulette: Nous sommes nombreux à 
avoir grandi avec une touffe de ciboulette 
dans le jardin. Dans mon enfance, on s’en 
servait surtout pour parfumer les œufs 
brouillés du week-end. La ciboulette a un 
petit goût d’oignon et s’accorde bien avec 
les œufs. Ciselée, elle décore une tartine de 
pâté oupermet de donner un peu de goût 
etdecouleur à un plat en sauce.
Cerfeuil: Une herbe douce et jolie qui décore 
agréablement les plats. Le cerfeuil est de 
la famille du persil, et peut le remplacer 
dans lamajorité des plats. Si vous l’utilisez, 
n’oubliezpas de garder quelques feuilles 
pourla décoration.
Coriandre: Soit on l’aime, soit on la déteste. 
La coriandre se retrouve dans beaucoup de 
plats mexicains. Pour des plats mijotés, utilisez 
plutôt des grains de coriandre. Si vous n’aimez 
pas trop la coriandre, enlevez-la de la liste des 
ingrédients. Pensez à bien envelopper votre 
plan s’il fait froid: elle risque de mourir avant 
votre retour si vous ne la traitez pas avec 
amour durant le trajet vers la maison.
Menthe
:
 L’herbe classique pour préparer 
unmojito. La menthe sert aussi pour décorer 
des desserts et comme ingrédient dans les 
smoothies.
Les herbes fraîches ou séchées permettent 
d’apporter un petit plus à vos préparations; 
mais vous vous demandez peut-être quelles 
herbes utiliser pour quel plat. 
Voici un petit aperçu des herbes les plus fré-
quentes, avec des suggestions d’utilisation. 
Leplus souvent, vous pouvez remplacer 
l’herbe indiquée dans une recette par une 
autre, et vous donnerez ainsi au plat une 
saveur diérente. Peut-être trouverez-vous 
l’herbe qui le rendra encore meilleur pour 
vos papilles!
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Origan
:
 C’est l’herbe de la pizza par excellence! 
Utilisez-la pour décorer les pizzas ou les pâtes, 
en feuilles entières ou finement hachée.
Persil
:
 C’est une des herbes les plus communes, 
car elle s’accorde avec la plupart des plats. Le 
persil a une belle couleur, et son goût est doux 
et agréable. La célèbre cheffe Ingrid Espelid 
Hovig mettait toujours un petit bouquet de 
persil sur ses plats, ce qui explique la popularité 
de cette herbe dans les foyers norvégiens. 
Ilexiste du persil frisé et du persil plat.
Romarin
:
 C’est l’herbe préférée de beaucoup 
de Français. Je me sers souvent du thym et 
du romarin à l’automne, car ils s’accordent 
parfaitement avec l’agneau et d’autres plats 
de saison. Le goût du romarin est fort et 
nes’accorde pas avec tout; commencez par 
enmettre une petite quantité si vous n’êtes 
pas sûr de vous.
Sauge
:
 Une herbe belle et délicieuse, trop 
peu utilisée en Norvège selon moi. La sauge 
s’accorde bien avec le poulet, le veau et le 
porc. Faites revenir des feuilles de sauge dans 
l’huile: elles deviendront croustillantes et 
agrémenteront joliment vos plats.
Thym: C’est une des herbes dont je me sers 
àl’automne à la saison de l’agneau et du gibier. 
Vous pouvez ajouter du thym dans les plats 
ensauce qui nécessitent une longue cuisson. 
Il s’accorde bien avec le bœuf: je le fais revenir 
dans la poêle avec l’ail quand je veux me faire 
griller un steak.
etraon
sauge
cerfu
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LES ÉPICES
Gingembre:
 On trouve cette racine riche 
engoût dans les plats indiens, indonésiens 
etchinois. La poudre de gingembre s’emploie 
dans la pâtisserie, mais aussi dans les pickles 
et les plats en sauce.
Curcuma: Apparenté au gingembre, de 
couleur jaune vif, c’est un des composants 
du mélange d’épices appelé curry. Certains 
remplacent le safran par le curcuma pour 
confectionner les brioches au safran suédoises 
de la Sainte-Lucie (lussekatter).
Cannelle: L’écorce du cannellier se vend 
aussibien en bâtonnet qu’en poudre. Le bâton 
de cannelle est infusé dans le riz au lait, la 
panna cotta ou les plats en sauce. La cannelle 
en poudre est saupoudrée sur le riz au lait, 
parfume les brioches à la cannelle, les gâteaux 
et les desserts à base de pommes.
Raifort: Ce wasabi du nord est l’une des 
épices les plus importantes de la culture 
culinaire scandinave. Le raifort est vendu frais 
ou en poudre, en tube ou en bocal. Il est utilisé 
dans les sauces froides ou chaudes, et mêlé 
àla crème fraîche il accompagne le poisson.
Feuilles de laurier: Ces feuilles poussent autour 
de la Méditerranée, et en magasin on les trouve 
déjà séchées. Leur goût étant assez puissant, 
mieux vaut les utiliser avec parcimonie. Une 
oudeux feuilles suffisent dans un plat mijoté.
Safran
:
 Ces petits filaments précieux sont 
issus d’un crocus qui pousse surtout en France 
et en Espagne. Chaque filament est prélevé et 
séché avant d’être vendu. Il faut 150000fleurs 
pour un kilo de safran. Le safran est utilisé 
dans des plats de poisson ou de riz, mais aussi 
pour la confection des brioches au safran 
suédoises (lussekatter).
Anis étoilé: Ces belles étoiles sont les fruits 
d’arbres qui poussent en Chine et sont 
vendues entières ou moulues. L’anis étoilé peut 
parfumer des plats ou des soupes, mais aussi 
des desserts. Avec la cannelle, c’est une épice 
qui m’évoque les saveurs et les parfums de 
Noël. Je les utilise notamment dans la panna 
cotta ou la crème renversée au caramel.
Carvi: C’est l’épice caractéristique du pultost et du 
nøkkelost, fromages norvégiens typiques. Le carvi 
est également indispensable dans la choucroute. 
Son petit frère est le cumin, qu’on retrouve 
beaucoup dans les plats asiatiques et mexicains.
Cardamome: On trouve dans le commerce 
des capsules noires ou vertes. Essayez la 
cardamome verte dans la panna cotta, elle 
donne un goût fantastique! La cardamome 
moulue est souvent utilisée en pâtisserie, mais 
c’est encore mieux si vous l’achetez en capsule 
et que vous écrasez les grains au mortier juste 
avant de l’ajouter dans votre préparation.
Vanille
:
 C’est une de mes épices favorites, en 
tout cas quand je cuisine des mets sucrés. Il faut 
ouvrir la gousse et gratter les petites graines 
noires avec un couteau ou une cuillère avant 
de les ajouter dans une préparation. On trouve 
aussi de la vanille en poudre ou de l’extrait 
devanille liquide, à utiliser avec modération 
enraison de leur saveur plus concentrée.
Mon tiroir à épices est peut-être un peu 
plus fourni que celui de la plupart des gens, 
mais j’ai rassemblé ici les plus courantes 
etleurs utilisations.
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Poivre blanc: Une des épices les plus utilisées 
au monde. Le poivre blanc est moins fort que 
le poivre noir, et on l’utilise de préférence dans 
les sauces ou garnitures de couleur claire car 
ilne se voit pas.
Poivre noir: Les fruits du poivrier qui ne sont 
pas arrivés à maturité donnent le poivre noir. 
C’est certainement l’épice dont je me sers le 
plus souvent en cuisine. Il est bien meilleur 
sivous achetez les grains noirs et que vous 
Sauce Sriracha:
 Sauce piquante thaïlandaise 
à base de piments mûrs, vinaigre, ail, sucre et 
sel. Cette sauce est devenue tendance, et peut 
être servie avec tous les plats pour lesquels 
onutilise habituellement du piment.
Sauce hoisin
:
 Cette sauce épaisse, sucrée 
et épicée d’origine cantonaise accompagne 
les plats de viande et la cuisine au wok. Elle 
est composée de germes de soja fermentés, 
de sucre, de farine, d’ail, de vinaigre, de sel 
etd’huile de sésame.
Sauce soja: Issue de la fermentation 
desgermes de soja. On y ajoute des épices 
et parfois des arômes de champignons. 
Laversion japonaise est plus douce que la 
sauce chinoise, et la version indonésienne 
plus épaisse et plus sucrée.
Harissa
:
 Une sauce pimentée préparée à 
partir de piments séchés et fumés à la fois 
doux et puissants, auxquels on ajoute souvent 
de l’ail, de l’huile, du sel et du poivre, mais aussi 
du carvi et de la coriandre.
les broyez directement au-dessus de vos plats 
avec votre moulin à poivre.
Poivre vert: C’est le poivre frais qui n’est pas 
encore sec. On le trouve en bocal ou surgelé. 
Ila une saveur douce.
Piment: Il existe plusieurs variétés de piment 
de forces différentes. On peut dire que le 
piment rouge a plus de goût que le vert, et que 
plus il est petit, plus il est fort!
Sambal oelek
:
 Sauce d’origine indonésienne à 
base de piments frais généralement très relevée. 
Elle peut s’utiliser dans tous les plats auxquels 
on ajoute habituellement du piment.
Sauce aux piments sucrée: Cette sauce sucrée 
et assez relevée est composée de piments, de 
sucre et de vinaigre. Elle est facile à réaliser soi-
même (voir page294), mais on la trouve aussi 
toute prête. Elle accompagne aussi bien la viande 
que le poisson. Ajoutée à la crème fraîche, elle 
peut servir de trempette pour des chips et de 
garniture pour la viande et le poisson.
Sauce Worcestershire: Cette sauce est difficile 
à prononcer, mais elle donne un goût délicieux à 
beaucoup de plats. Sa saveur est assez prononcée. 
Elle est composée de soja, de vinaigre, d’oignon, 
de piment et de clous de girofle.
Pâte de curry: 
Une pâte aux saveurs riches. 
Entrent dans sa composition l’ail, le piment 
rouge ou vert, l’oignon, la citronnelle, le sel, le 
galanga, le combava, le fenouil et la coriandre. 
C’est un fantastique condiment dans les plats.
LES CONDIMENTS
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RÉGIMES PARTICULIERS
SANS GLUTEN, SANS SUCRE ET SANS LAIT 
(SANS LACTOSE)
Gluten:
 Un grand nombre de recettes 
contiennent du gluten, mais il est assez simple 
de remplacer la farine par de la farine sans 
gluten. Dans les recettes avec des flocons 
d’avoine, utilisez des flocons d’avoine sans 
gluten. Si la farine est utilisée pour lier une 
préparation, remplacez-la par de la Maïzena 
diluée dans de l’eau froide que vous ajouterez 
en fin de cuisson. Dans les pâtisseries, la farine 
de blé peut être remplacée par de la farine 
d’amande ou un mélange de farines sans 
gluten du commerce.
Sucre: Dans certaines recettes on ajoute du 
sucre, mais ce n’est pas forcément nécessaire: 
il s’agit des plats ou sauces dans lesquels le 
sucre permet d’équilibrer le goût. Pour les 
pâtisseries, le sucre peut être remplacé par de 
l’édulcorant. Dans d’autres recettes, ce sont les 
fruits ou les baies qui apportent naturellement 
la saveur sucrée.
Lactose
:
 Pour des plats sans lactose, remplacez 
le lait et la crème par des laits végétaux: lait 
de coco, d’avoine ou d’amande. Pour la crème 
à fouetter, utilisez une crème à fouetter sans 
lactose. Et pour les recettes avec des yaourts, 
vous pouvez utiliser des yaourts sans lactose.
V
égétarien / Végane:
 Il y a dans ce livre 
beaucoup de recettes de viande ou de poisson, 
mais je propose aussi des plats végétariens 
ou véganes. Pour transformer un plat de 
viande en plat végétarien, c’est très simple: 
remplacez le bouillon de bœuf ou de poulet 
par du bouillon de légumes et la viande ou le 
poisson par des alternatives végétales ou des 
légumineuses. Les tacos deviennent véganes 
avec du fromage végane et avec des lentilles 
ou des haricots secs à la place de la viande. 
Àla place du miel, utilisez du sirop d’agave, 
dusirop d’érable ou du sucre.
Vous pouvez facilement adapter les recettes 
de ce livre pour des versions sans gluten, 
sans sucre, sans lactose ou végétariennes. 
Voici des conseils pour remplacer certains 
ingrédients.
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DE BONS PRODUITS
Quel que soit le plat que vous préparez, il sera 
réussi si vous utilisez de bons produits. Soyez 
prévoyant, et prenez ce qu’il y a de meilleur, 
depréférence des produits de saison. 
Si vous avez prévu de la viande, dépensez 
du temps et de l’argent pour qu’elle soit de 
bonne qualité, et issue d’animaux élevés dans 
de bonnes conditions. Mieux vaut de petites 
portions d’une très bonne viande que de 
grosses portions d’une viande quelconque. 
Choisissez des produits de saison. Il y a 
enFrance, comme en Norvège, une grande 
variété de produits frais. Si vous faites une 
pavlova décorée
 de fruits frais, prenez des 
fraises françaises ou de la 
rhubarbe en 
été, des pommes et des baies en automne, 
et enhiver de la confiture et des fruits 
enconserve préparés avec des fruits mûrs 
àpoint en saison.
pvlov,
  pag 374
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Commencez par vous 
organiser! Faites une 
liste de courses détaillée. 
Vérifiez ce qui manque 
dans vos placards et vos 
tiroirs et notez-le, histoire 
de ne pas rester planté 
devant la Maïzena au 
supermarché en vous 
demandant s’il vous en 
reste parce que vous 
nevous souvenez pas de 
ladernière fois que vous 
enavez utilisé.
Avant de vous mettre en 
cuisine, lisez soigneusement 
la recette et préparez en 
avance ce que vous pouvez. 
On peut souvent s’avancer, 
notamment en épluchant 
et découpant les légumes, 
ou en préparant des sauces 
et des purées. Un plat en 
sauce peut être préparé 
la veille et réchauffé au 
dernier moment. Un gratin 
de pommes de terre peut 
aussi être fait à l’avance: 
ilsuffit d’ajouter le fromage 
etde le mettre au four avant 
de le servir. Vous pouvez 
également faire tremper 
lespois cassés la veille pour 
la soupe aux pois, et mettre 
la pâte à pain à lever.
Dressez la table et mettez 
éventuellement le vin au 
frais avant l’arrivée des 
invités pour éviter le stress 
de dernière minute avant 
qu’on ne sonne à la porte.
1 2 3
PRÉPAREZ-VOUS!
Si vous recevez des invités, 
la clé de la réussite est 
defaire vos préparations 
àl’avance!
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TEMPÉRATURE À CŒUR
Pour réussir la cuisson d’une viande ou d’un 
poisson, un thermomètre de cuisson est 
indispensable. Certains pensent que c’est un 
accessoire pour gens tatillons, mais c’est selon 
moi la meilleure façon de réussir une cuisson. 
Savoir si un rôti est cuit en le touchant avec 
sa main nécessite une longue expérience. 
Onpeut appuyer avec la paume de la main 
pour savoir si la viande est saignante, à point 
ou bien cuite, mais différents éléments entrent 
en jeu: la pièce de viande choisie, sa qualité 
etsa tendreté. En utilisant le thermomètre, 
vous serez certain de réussir votre cuisson 
àtous lescoups.
Voici la liste de mes températures à cœur 
favorites. Si vous préférez la viande ou le poisson 
bien cuits, augmentez la température indiquée.
Pensez à laisser reposer la viande ou le 
poisson quelques minutes avant la découpe 
etle service. Les gros morceaux doivent reposer 
plus longtemps que les petits.
bl : 48 °C
ign : 56 °C
à poi : 66 °C
Filet ou faux-let de bœuf: 56°C
Entrecôte: 56 °C
Rôti de porc: 65 °C
Côtelettes de porc: 70 °C
Gigot d’agneau avec l’os: 63 °C
Gigot d’agneau sans l’os: 56 °C
Carré d’agneau: 56 °C
Poulet entier: 65–68°C
Blancs de poulet: 63–65°C
Filet de saumon: 45°C
Flétan: 50°C
Cabillaud: 55°C
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Pour 8personnes • Préparation: 20minutes
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[image: ]Dans un saladier, mélangez 
les flocons d’avoine, les 
noix, le sel et la cannelle. 
Ajoutez l’huile d’olive et le 
miel. Mélangez bien le tout.
Étalez votre mélange sur 
une lèchefrite tapissée de 
papier cuisson. Enfournez 
10minutes à 200°C. 
Retournez le granola 
et enfournez-le pour 
8minutes supplémentaires, 
jusqu’à ce qu’il soit doré. 
Laissez refroidir.
Versez les fruits secs 
etla noix de coco râpée. 
Vous pouvez préparer ce 
granola maison en grande 
quantité et le conserver 
dans un bocal en verre 
que vous disposerez 
sur votre plan de travail. 
Il se conservera ainsi 
deux semaines. Pour 
leconserver encore plus 
longtemps, mettez-le 
aufrigo.
INGRÉDIENTS
280g de gros flocons d’avoine
100g de noix grossièrement hachées (vous pouvez utiliser des 
noix de pécan, des noisettes, des pistaches ou des amandes)
1cuillerée à café de sel
1cuillerée à soupe de cannelle en poudre
10cl d’huile d’olive
10cl de miel ou de sirop d’érable
100g de fruits secs grossièrement hachés (vous pouvez utiliser 
des canneberges, des abricots, des figues ou des raisins)
70g de noix de coco râpée (facultatif)
Le granola est super au petit déjeuner. Préparez-en une bonne quantité et vous aurez ainsi 
un petit déjeuner tout prêt pour une semaine ou deux. Servez-le par exemple avec du lait 
ou du yaourt et des baies fraîches.
1 2 3
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Dressage:
Personnalisez votre 
granola en le préparant 
avec vos noix et fruits 
secs préférés!














[image: ]PORRIDGE À PRÉPARER LA VEILLE
Pour 4à6personnes • Préparation: 10minutes (+une nuit 
auréfrigérateur)
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[image: ]Dans un bol, mélangez 
lelait et le yaourt.
Ajoutez les flocons d’avoine, 
le sel, le miel, les graines 
de lin et les graines de chia. 
Mélangez bien.
Transvasez le mélange 
dans un bocal en verre 
avec couvercle, et placez-
le au frigo pour la nuit. 
Si vous trouvez que le 
porridge est trop épais, 
ajoutez un peu de yaourt 
ou de lait avant de servir.
INGRÉDIENTS
40cl de lait
10cl de yaourt nature
70g de flocons d’avoine
½cuillerée à café de sel
1cuillerée à soupe de miel 
liquide
1cuillerée à soupe de graines 
de lin moulues
2cuillerées à soupe de graines 
de chia
Ce porridge se prépare la veille pour le lendemain et se place au réfrigérateur pour la 
nuit. Faites-en un peu plus et vous en aurez ainsi pour plusieurs jours. Servez ce porridge 
avec des fruits frais, des noix hachées ou de la confiture.
1 2 3
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Sans lactose:
Pour une préparation 
sans lactose, utilisez 
dulait et du yaourt 
sanslactose.














[image: ]PORRIDGE CLASSIQUE
Pour 4personnes • Préparation: 15minutes
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[image: ]Faites fondre le beurre 
dans une casserole à feu 
moyen. Versez les flocons 
d’avoine dans le beurre 
fondu et faites-les revenir 
jusqu’à ce qu’ils soient 
dorés (environ 5minutes).
Ajoutez le lait, l’eau et 
lacannelle. Laissez cuire 
letout pendant 3minutes 
en remuant. Ajoutez le sel. 
Éteignez le feu et laissez 
reposer le porridge 
environ 5minutes. 
Mélangez avant de servir. 
Si le porridge est trop 
liquide, laissez-le prendre 
quelques minutes de plus 
sur la plaque de cuisson 
encore chaude. S’il est trop 
sec, délayez-le avec un peu 
de lait avant de servir.
INGRÉDIENTS
15g de beurre pour la cuisson
110g de flocons d’avoine
30cl de lait de vache ou d’avoine
20cl d’eau
½cuillerée à café de cannelle en poudre
½cuillerée à café de sel
Le porridge est un petit déjeuner rapide, sain et facile à préparer qui plaît aux petits 
comme aux grands. Vous pouvez également l’utiliser pour la recette des galettes d’avoine 
pages72–73.
1 2 3
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Dressage: 
Agrémentez votre 
porridge de baies 
fraîches, de sirop 
d’érable, de morceaux 
de fruits, de miel ou 
deconfiture avant de 
leservir.
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Pour 2personnes • Préparation: 5minutes (+temps de repos 
auréfrigérateur)
PORRIDGE AUX GRAINES DE CHIA
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1 2 3
Le lendemain, mélangez 
le contenu du bol avec 
une cuillère puis servez 
leporridge dans des 
verrines ou des assiettes 
creuses. Garnissez-le 
de mangue, de fruit de 
la passion, de noix de 
coco, de baies fraîches 
oudegranola.
Laissez reposer 5minutes 
avant de mélanger 
denouveau. Recouvrez 
lebol de film plastique puis 
placez-le au réfrigérateur 
pour la nuit.
Mélangez le lait et les 
graines de chia dans un bol.
INGRÉDIENTS
30cl de lait d’amande, d’avoine ou de coco
6cuillerées à soupe de graines de chia
Le porridge aux graines de chia est un petit déjeuner sain et rapide. Préparez-en une grande 
quantité pour en conserver au réfrigérateur. Vous disposerez ainsi d’un petit déjeuner sain prêt 
en 10secondes.
Conseil du chef:
Pour un petit déjeuner 
un peu plus sucré, 
ajoutez 2cuillerées 
àcafé de sirop d’érable 
ou de miel avant 
deplacer la préparation 
au réfrigérateur.
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PANCAKES À LA BANANE
Pour 4personnes • Préparation: 15minutes














[image: ]Les pancakes à la banane sont encore 
meilleurs nappés de sirop d’érable ou 
demiel, ou encore accompagnés de baies 
fraîches oude copeaux de chocolat.
Cnnl 
e pur
S
nnes
Œfs
ul  clz
L
Farin  blé
Lvur himiq
Mi
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INGRÉDIENTS
2bananes mûres 
(voire un peu 
brunes)
2œufs
25cl de lait
5cl d’huile de colza
2cuillerées à soupe 
de miel
PANCAKES À LA BANANE
Dans un bol, écrasez les bananes 
àlafourchette, en laissant éventuellement 
depetits morceaux.
1 2
Ajoutez les œufs, le lait, l’huile et le miel. 
Mélangez jusqu’à obtenir une préparation 
homogène.
180g de farine de blé
2cuillerées à café de levure chimique
½cuillerée à café de cannelle en poudre
½cuillerée à café de sel
30g de beurre pour la cuisson














[image: ]39
PETIT  DÉJEUNER
3 4
Tamisez la farine, la levure chimique, lacannelle 
et le sel au-dessus du bol. Mélangezle tout. 
Laissez reposer la préparation pendant 
5minutes.
Faites fondre un peu de beurre dans une 
poêle antiadhésive à feu moyen. À l’aide d’une 
cuillère, déposez plusieurs petits tas dans la 
poêle pour former autant de pancakes. Veillez 
à laisser un petit espace entre eux afin qu’ils 
ne soient pas collés les uns aux autres. Laissez 
cuire jusqu’à l’apparition de petites bulles sur 
le dessus. Retournez les pancakes avec une 
spatule et laissez-les cuire 1minute de plus. 
Servez-les encore chauds.
Plus diététique:
Pour des pancakes un peu plus diététiques, 
remplacez la moitié de la farine de blé par 
dela farine complète.














[image: ]40
PANCAKES À L’AMÉRICAINE
Pour 4personnes • Préparation: 30minutes














[image: ]Junes ’œfs
Farin  
 blé
Lvur  
himiq
Blcs ’œfs
L
Des pancakes épais et aériens 
pour un vrai petit déjeuner 
àl’américaine!
Burr
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INGRÉDIENTS
100g de beurre 
40cl de lait
4jaunes d’œufs
300g de farine de blé
1cuillerée à soupe de levure 
chimique
PANCAKES À L’AMÉRICAINE
Faites fondre le beurre dans une casserole. 
Mélangez le lait, le beurre fondu et les jaunes 
d’œufs dans un bol. Réservez les blancs dans 
un autre récipient.
1 2
Ajoutez la farine, la levure chimique, le sucre et 
le sel. Mélangez jusqu’à obtenir une préparation 
homogène et laissez reposer pendant 
15minutes.
1cuillerée à soupe de sucre
½cuillerée à café de sel
4blancs d’œufs
30g de beurre pour la cuisson
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PETIT  DÉJEUNER
3 4
Battez les blancs en neige jusqu’à ce qu’ils 
soient bien fermes. Ils doivent rester collés 
aurécipient lorsque vous le retournez. 
Incorporez délicatement les blancs à 
lapréparation avec une spatule.
Dans une poêle à feu moyen, faites cuire les 
pancakes dans du beurre jusqu’à ce qu’ils 
soient dorés puis retournez-les. Couvrez 
lapoêle et laissez dorer l’autre côté.
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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-34c637722b296a24c0f91781a502502f";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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