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IZAKAYA
/ɪzəˈkʌɪə/
Nom tiré du terme japonais izakaya 󰄓󳘠󰄙
un type de bar japonais où l'on sert de petits plats et des snacks,  
littéralement un endroit où l'on reste pour boire.
POUR LAURA, MON ÉPOUSE ET MA MEILLEURE COPINE 
DE SOIRÉE IZAKAYA
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 
PRÉAMBULE 
18 JUIN 2020
Au moment où j’écris ce livre, nous sommes 
aucœur d’une pandémie qui a mis le monde 
entier à l’arrêt. Les restaurants ayant fermé, 
il a fallu revenir à une cuisine maison. Pour 
certains, c’est plus une corvée qu’autre chose 
–surtout la vaisselle. Pour ma part, cela me 
procure leplus souvent une joie immense. 
Jesavoure lasimplicité de la cuisine maison 
et toute laliberté qu’elle procure: je cuisine 
de manière créative et sincère, sans avoir à me 
soucier desclients qui paient pour manger chez 
moi. Je cuisine ce que j’ai toujours adoré cuisiner, 
je cuisine ce que j’adore manger mais que 
jen’ai jamais le temps de préparer, et je cuisine 
desplats que je n’ai jamais préparés auparavant.
Puisqu’on ne peut pas voyager, cuisiner 
est devenu une sorte d’échappatoire. Il est 
impossible pour l’instant de se transporter 
physiquement dans un marché nocturne de 
ChiangMai pour y manger un khao soi, pas 
plus que Proust n’était capable d’inverser 
lacourbe du temps biologique ou de voyager 
dans letemps quand il goûtait une madeleine. 
Onpeut toutefois y accéder par la pensée, 
par lebiais dela cuisine, et le voyage se révèle 
parfois intense. Quand j’ai préparé des carnitas 
tacos, jeme suis carrément cru à LosAngeles, 
l’espacede quelques instants. J’ai fait griller 
dulapin etbu une Kinnie: cela m’a ramené  
à Malte, unan après y avoir passé des vacances 
en famille. J’aicuisiné une vraie pizza à pâte 
épaisse comme àChicago, qui m’a donné envie 
deprendre l’avion pour revoir le Midwest 
demon enfance… J’ai aussi préparé des wontons 
àl’ail et aux crevettes, nappés d’huile au piment, 
et je me suis vu dans mes restaurants sichuanais 
préférés qui jalonnent les Docklands, un quartier 
de Londres devenu complètement inaccessible, 
un peu comme laChine en ce moment.
Évidemment, cela ne marche pas 
àtous lescoups. On ne peut pas toujours 
retrouver l’esprit de l’endroit où l’on sert 
traditionnellement tel ou tel plat et, sur  
ma liste de choses à faire après le connement,  
j’ai ajouté un type d’expérience où gastronomie 
etcontexte seront intimement liés: entendre 
le cliquetis desbaguettes sur la céramique d’un 
restaurant dedim sum bondé, commander 
la bouteille devin rouge detrop et abuser 
de la sauce béarnaise dans un grill, humer 
l’atmosphère si typique d’un restaurant de 
grillades coréen, où se mêlent fumée, soju, ainsi 
que les parfums de sucre etd’épices. Certaines 
choses sont tout simplement impossibles 
àreproduire chez soi.
J’ai inclus évidemment dans cette liste le 
lieu où j’aime plus que tout manger: l’izakaya. 
Pour moi, le charme de ce genre d’établissement 
repose tellement sur des éléments intangibles 
qu’il me semblait impossible de le restituer chez 
moi. Tout est question de service, d’ambiance et, 
par-dessus tout, du luxe de n’avoir absolument 
rien à faire car quelqu’un d’autre travaille à votre 
place. Pas besoin de se soucier des assiettes sales 
dans un izakaya, ce n’est pas au menu. Pas de 
jeunes enfants à surveiller non plus. On ne s’y 
inquiète de rien: l’izakaya est une zone no stress. 
Alors comment le restituer, sans se transposer 
physiquement dans ce «troisième espace» 
distinct du lieu de travail et du domicile? C’est 
vrai, comment y parvenir sans aller vraiment 
auJapon? Cela me paraissait impossible.
Puis je me suis souvenu du bar Yuki.
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LE BAR YUKI  
EST OUVERT
En préparant ce livre, j’ai commencé à recenser 
les meilleurs moments que j’ai passés dans 
unizakaya. Il y en a un paquet mais, pour être 
honnête, ces souvenirs d’endroits précis sont 
un peu ous, brouillés par les eets de l’alcool 
et la dégénérescence du cerveau due à l’âge. 
Pourtant, l’un d’eux s’est imposé à mon esprit 
comme l’un de mes préférés: le bar Yuki. J’ai 
bien tenté de recenser les excellents bistrots 
japonais de Londres, mais il n’en existe pas 
vraiment, hélas. Ce n’est pas la faute des chefs 
ou des restaurateurs, c’est juste que les izakaya 
fonctionnent mieux au Japon, pour tout un tas 
de raisons. Cela dit, je n’en reviens toujours pas 
de me rendre compte que mon izakaya préféré 
à Londres n’est pas un vrai restaurant. C’est 
l’appartement de mon amie Yuki, situé dans 
lequartier de Limehouse.
Qu’est-ce qui fait que le «bar Yuki», 
commeelle le surnomme, soit si génial? 
D’abord, Yuki cuisine très bien, et même «trop 
bien» àmon goût. Elle fait partie du top de 
la liste deschefs que j’admire le plus. Yuki est 
née etagrandi dans le sud du Japon, et elle 
atoujours cuisiné. À5ans, elle aidait déjà 
samère en cuisine, notamment – et je l’admire 
pour ça – en vidant lepoisson. Elle raconte 
quecesont sa mère et ses grands-parents qui 
lui ont appris à cuisiner, et pas seulement 
lacuisine japonaise de tous lesjours. Quand 
Yuki disait qu’elle appréciait un plat dans 
un restaurant où elle mangeait en famille, 
sa mère tentait dedeviner ce qu’il contenait 
pour le refaire chezelle. C’est ce que fait aussi 
Yuki désormais, et comme elle est appliquée 
et douée, presquetout ce qu’elle concocte est 
incroyablement délicieux.
Ce ne sont pas seulement ses plats qui 
m’impressionnent, mais aussi sa générosité. 
Même quand je vais chez elle à l’improviste, 
ellepropose toujours une assiette de charcuterie 
ou fait frire des gyozas tout droit sortis 
ducongélateur. On en fait peut-être un peu 
trop avec l’omotenashi, l’art de l’hospitalité 
àlajaponaise, mais il fait partie de ces clichés 
qui se révèlent plus vrais qu’on ne le croit.
Quand j’ai demandé à Yuki si sa famille 
lui avait également inculqué ce sens du bien 
recevoir, elle m’a répondu que c’était un 
peu plus compliqué que cela. Tout d’abord, 
ilest decoutume au Japon d’orir quelque 
chose auxpersonnes que vous recevez et, 
réciproquement, que les invités apportent aussi 
un présent. Cet échange de cadeaux est tellement 
enraciné dans la société japonaise qu’il est tout 
à fait naturel d’orir un petit quelque chose 
àunvisiteur. Et pour ce qui est del’omotenashi, 
Yuki explique que chez desamis ou dans un 
izakaya, ce sens de l’hospitalité est le même, 
si ce n’est qu’il s’y exprime demanière plus 
chaleureuse et plus décontractée. «Lesizakaya 
sont comme les pubs», ajoute-t-elle, pour 
les distinguer des bars à cocktails sélects: 
l’expérience et leservice y sont à peu près 
identiques, c’est «lacommunication avec 
lapersonne derrière lebar qui est diérente».
Pour Yuki, il n’est tout simplement pas 
normal de voir des gens boire sans manger 
unpetit snack –c’est comme s’il manquait 
quelque chose. Comme elle est uette, elle 
reconnaît qu’elle ne pourrait pas ne rien manger, 
et ce uniquement pour éviter les lendemains 
diciles… Autant dire que cela m’arrange! 
«J’aitendance à ne faire que ce dont j’ai envie!», 
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dit-elle en riant. Elle explique cependant que, 
pour elle, servir d’emblée quelque chose àmanger 
quand on prend un verre est machinal, car c’est 
ce qu’elle a toujours connu –c’est lanorme 
auJapon. En l’écoutant, je me suis eneet rendu 
compte que je voyais rarement les Japonais 
boire sans grignoter. Même dans les bars les plus 
ordinaires où l’on ne sert pas de plats, on vous 
présente toujours un bol de noix ou de crackers 
de riz. Dans lessupérettes, les canettes de bière 
sont vendues avec des petits paquets de trucs 
àgrignoter. Quand on reste assez longtemps 
auJapon, onserend compte qu’il n’est pas bon 
de boire sans avoir un petit quelque chose dans 
leventre. Yuki souligne: «Boire en grignotant 
des snacks, c’est dans nos gènes, dans notre 
sang.» Pour créer un izakaya digne de ce nom 
chez soi, il faut toujours avoir «des petites 
choses à manger sous la main», ne serait-ce que 
du jambon, des pickles ou dufromage –pour que 
vos invités aient dequoi se remplir l’estomac.
Je ne voudrais surtout pas oublier de citer 
l’autre acteur clé du bar Yuki, qui contribue 
beaucoup à son charme intemporel: Luke, 
sonconjoint. Luke n’est pas japonais. Il est blanc 
comme neige et aussi anglais qu’une tranche 
dewensleydale. Mais c’est lui qui donne le ton 
au bar Yuki. Luke et Yuki ont des personnalités 
opposées. Yuki est du genre pragmatique. Luke 
atendance à être tout le contraire. Il a un sens 
del’humour aiguisé et un placard rempli de bons 
alcools –et il ne se prive ni de l’un ni de l’autre. 
Quand j’ai demandé à Luke ce qu’il apportait 
à l’ambiance du bar Yuki, il m’a répondu: 
«lefrisson électrique», et il s’est mis à rire 
commeun fou.
Il y a quelques années, Luke a acheté 
uneenseigne lumineuse. Cet objet est 
àdesannées-lumière du bon goût. De couleur 
bleu et jaune vifs, elle a la forme d’un croissant 
de lune anthropomorphe et porte un plateau 
deboissons dans une main et un jeu de cartes 
dans l’autre. C’est l’un des objets lesplus absurdes 
que j’ai jamais vus. Mais c’est incontestablement 
et surtout drôle. Et sujet àconversation. 
Lapremière fois qu’on le voit, ilest dicile 
dene pas faire de commentaire. C’est 
undecesdétails qui font d’un izakaya un bon 
endroit: unpeu de légèreté, une bonne ambiance 
etdesconversations sans queue ni tête.
On ne peut pas tous avoir un Luke  
et une Yuki dans sa vie, ni même une enseigne 
lumineuse ridicule, mais le bar Yuki montre 
clairement que l’on peut retrouver l’ambiance 
typique d’un izakaya chez soi. Il sut 
debons petits plats, d’une bonne compagnie 
et dequelques boissons japonaises de choix 
pourrelever le tout.
Tout cela est possible.
10
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L’OMOTENASHI
L’OMOTENASHI 
L’omotenashi est un concept japonais que l’on 
dénit souvent par une manière d’anticiper et 
de satisfaire les besoins des invités avant même 
qu’ils ne les expriment. Avec l’omotenashi, on 
a vraiment l’impression que les hôtes prennent 
soin de vous, dans tous les sens du terme. Il ne 
s’agit pas simplement d’un cérémonial obligé, 
mais de donner le sentiment que vous êtes pris 
en considération.
Certains Japonais trouvent, à raison, que 
cetteculture de l’omotenashi est fastidieuse  
ou contraignante, pour les clients comme pour 
les employés; d’ailleurs, l’expression «le client 
est roi» («dieu» au Japon) est souvent utilisée 
pour décrire l’omotenashi, dans le sens positif 
comme dans le sens négatif de l’expression. 
Dansson article «In Defense of Omotenashi» 
paru dans lemagazine Metropolis, Masaru Urano 
s’explique:
«Il est très facile de faire l’amalgame entre 
l’omotenashi et une forme de politesse forcée  
qui découle de l’adage propre à la société  
de consommation: “Le client est roi.” Je pense 
toutefois que l’authentique omotenashi  
se trouve ailleurs. L’omotenashi, ou une version 
plus pure de sa philosophie, existe bel et bien 
dans les shokudos (littéralement “cantines”, 
petits restaurants populaires) de quartier, 
lespetits commerces d’alimentation et les petits 
ryokans (auberges traditionnelles), nichés aun 
fond de la campagne. On y entend lemême 
“Irasshaimase!” (“Bienvenue!”), mais il est 
moins forcé, plus sincère. Dans ce type d’endroit, 
les clients peuvent engager la conversation 
avec lesemployés et partager les potins locaux. 
Ils’agit d’endroits où le keigo (le code de 
politesse) estplus décontracté, où le couple âgé 
qui tient lemagasin vous traite davantage 
comme unpetit-enfant chéri que comme un 
roi.»
Si je partage dans l’ensemble cet avis, 
je pense que l’on peut trouver l’authentique 
omotenashi dans les grandes villes et les 
supermarchés. Mon épouse Laura parle souvent 
avec tendresse de sa «Lady Lawson», une 
employée d’un certain âge d’un konbini (épicerie 
japonaise) de notre quartier qui n’était pas 
seulement aimable et polie, mais véritablement 
chaleureuse et bienveillante. Elleengageait 
la conversation avec Laura et lui orait 
unsupplément de morceaux de poulet frit quand 
elle venait déjeuner. Et quand elle lui aannoncé 
qu’elle quittait le Japon pour retourner 
auRoyaume-Uni, la Lawson Lady a vraiment 
pleuré. N’est-ce pas adorable?
Cet éloge d’Urano, d’un omotenashi 
plus informel et plus sincère me semble très 
juste –etc’est pour moi le type même de 
l’hospitalité que l’on reçoit dans un izakaya 
ou, plus exactement, chez quelqu’un. Le grand 
chef espagnol José Pizarro m’a dit un jour qu’il 
considérait son restaurant comme sa maison, 
ses clients comme ses amis. Ce qu’il dit est très 
beau, mais cela ne répond pas à la question: 
sila maison d’une personne est la référence 
enmatière d’hospitalité, cela signie-t-il qu’il 
s’agit par nature de l’endroit le plus généreux 
et le plus convivial où partager un repas? 
Ilnem’a pas fallu longtemps, après l’ouverture 
de mon propre restaurant, pour comprendre que 
lavéritable hospitalité est quelque peu altérée 
dès lors qu’il est question d’argent.
12














ATTENTION : 
CONTIENT DE 
LA
 CUISINE FUSION !
On peut considérer bon nombre des recettes 
dece livre comme de la cuisine fusion: des plats 
japonais revisités avec des saveurs d’ailleurs, 
ou vice versa. Certains, comme la fondue 
wafū (p.125) ou le tartare de bœuf à la mode 
coréenne (p.80), n’ont rien de japonais. Alors 
pourquoi gurent-ils dans un livre de cuisine 
japonaise? Parce que l’on peut vraiment trouver 
ce type deplats dans les izakaya au Japon, parce 
que c’est bon et sympa en buvant un verre, 
et c’est ceque je m’eorce justement de faire 
ressortir dans ce livre: pas seulement des plats 
traditionnels japonais, mais tout un mode de vie 
que l’on trouve dans les restaurants du Japon, 
lesens del’accueil et du lâcher-prise, typiques 
delaculture de l’izakaya.
Je partage l’avis de l’historien Eric Rath sur 
la culture culinaire japonaise, quand il suggère 
que l’on parle de «cuisines du Japon» et non 
de «cuisine japonaise». La nuance est subtile 
mais cruciale, dans la mesure où elle souligne 
lavéritable diversité de la gastronomie du pays.
Les cuisines du Japon comportent de 
multiples liens qui, eux-mêmes, s’entrecroisent 
souvent avec d’autres cultures pour orir 
des plats fascinants et délicieux. Le fait que 
beaucoup continuent de considérer que la 
culture japonaise est, d’une certaine manière, 
monolithique et insulaire, m’agace vraiment. 
Jetrouve que la plupart des Japonais font 
plutôt preuve de générosité en partageant leur 
culture et qu’ils sont ouverts aux autres cultures 
du monde. En réalité, bon nombre des plats les 
plus populaires sont nés d’une forme de fusion 
avec des cuisines d’autres pays, dont les origines 
nesont pas si lointaines.
C’est presque un cliché de le dire, mais je me 
devais de vous faire comprendre, comme je l’ai 
compris, qu’un grand nombre de recettes ne sont 
pas à 100% japonaises, mais à 100% izakaya.
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On compare parfois les izakaya aux bars à tapas. 
C’est un peu trompeur car cela revient à dire que 
ces bistrots sont une version japonaise des dîners 
à l’espagnole, et cela sous-entend par ailleurs 
que les portions sont très petites, ce qui n’est 
pas toujours le cas. Cela dit, cette comparaison 
est plutôt pertinente, dans la mesure où ce 
sont des endroits où l’on consomme de l’alcool. 
Lesizakaya étaient à l’origine des bars à saké 
oùles clients pouvaient boire sur place, jusqu’à 
ce que l’on y propose des snacks et de petits plats 
(appelés otsumami ou sake no sakana) pour 
les inciter à rester plus longtemps et à boire 
davantage. Comme la plupart des aliments que 
l’on sert avec de l’alcool dans le monde, ces plats 
sont souvent très parfumés et addictifs. Et en 
bon Américain que je suis, je raole de ces snacks 
japonais; ils réveillent ma tendance naturelle  
à recouvrir le moindre aliment de fromage fondu 
et de sauce pimentée (aussi surprenant que cela 
puisse paraître, les plats des izakaya contiennent 
souvent du fromage).
Si les plats servis dans les bistrots japonais 
sont en eet plutôt épicés, salés, copieux et frits, 
ce n’est pas toujours la norme, et les vrais bons 
izakaya proposent le même juste équilibre que 
l’on trouve dans les autres restaurants japonais. 
Je dois reconnaître qu’il est dicile de dénir 
véritablement la cuisine des bistrots japonais, 
étant donné la diversité des plats proposés. 
Par certains côtés, elle reète l’ensemble 
delagastronomie japonaise à petite échelle, 
etmême plus. Les menus ne se limitent pas 
àlacuisine japonaise; on y propose souvent 
desamuse-bouches qui s’inspirent de mets 
dumonde entier. C’est en quelque sorte la carte 
du «tout est permis», du moment que c’est 
appétissant et que cela passe bien avec une bière 
ou un saké; c’estlejeu.
Je parle souvent de l’un de mes izakaya préférés, 
à Kitakyūshū, la ville où j’ai vécu au Japon. 
On y servait la plupart des plats japonais 
traditionnels, y compris les habituels sashimis 
et autres tempuras, mais aussi de la fondue 
(voir ma version p.125). Pas le moindre twist 
japonais ou autre – de la pure fondue au fromage 
suisse. (D’ailleurs, cela me rappelle un pub 
«irlandais» de Kitakyūshū qui servait également 
de lafondue, mais aussi du poisson-globe avec 
des frites. Cet endroit était génial). Et pourquoi 
pas! Si le paradis existe, il regorge sûrement 
defromage chaud et de saké froid.
INTRODUCTION
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IZAKAYA,  
MODE D’EMPLOI
OU COMMENT SERVIR UN REPAS À LA MANIÈRE D’UN IZAKAYA.  
VOICI COMMENT PROCÉDER PAS À PAS
 :
16
1
Placez une bouteille de saké  
(voire deux) au réfrigérateur.
2
Faites cuire quelques aliments –une 
marmite de riz et deux ou trois autres 
choses devraient faire l’aaire.
3
Tamisez les lampes pour créer une 
atmosphère à mi-chemin entre «ambiance 
romantique» et «je ne vois pas ce que 
jemange». Si vous avez une lanterne 
rouge en papier sous la main, accrochez-la 
dans un coin de la pièce et allumez-la.
4
Demandez à un voisin de fumer des 
cigarettes devant votre fenêtre pour 
qu’il y ait une petite odeur de tabac 
froid chez vous. (Non, je plaisante, 
c’est mauvais pour la santé et en plus 
il est désormais interdit de fumer dans 
la plupart des izakaya au Japon, vous 
ne seriez donc même pas dans le ton.)
5
Invitez au moins une personne 
àvotretable.
6
Disposez les plats dans les règles  
de l’art et savourez les éloges  
et lagratitude de vos invités.
7
Servez le saké à tour de rôle, entre 
lesbouchées de ces choses délicieuses 
que vous avez préparées, tout en 
hochant la tête d’un air heureux et 
endisant: «Oishii!» («Délicieux!»)
8
Répétez l’étape7jusqu’à ce que  
vous atteigniez une forme  
de transcendance.
Voilà comment servir un repas 
izakaya si vous voulez vraiment jouer 
le jeu. Etsi les boissons, l’ambiance, 
le cérémonial et tout le reste font 
ladiérence, ce livre a pour but devous 
faire préparer des choses simples, 
demanière à recréer l’ambiance relax 
des izakaya, même un soir de semaine. 
Et pour cela, tout ce dont vous avez 
vraiment besoin, c’est:
DE BONNES CHOSES À MANGER
UNE BONNE COMPAGNIE 
(MÊME S’IL N’Y A QUE VOUS ET VOTRE ANIMAL 
DE COMPAGNIE)
DE BONNES CHOSES À BOIRE  
(P. 200-215)
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IZAKAYA, MODE D’EMPLOI
Ce que vous servirez à manger est la clé, bien entendu. La plupart des 
repas japonais misant sur la variété et l’équilibre, prévoyez, dans l’idéal, 
plusieurs petites choses diérentes. Ce livre est divisé en deux catégories: 
«Léger et frais» et «Riche et robuste». En gros, pour réaliser un bon 
repas, vous pouvez piocher une recette dans chaque catégorie et préparer 
du riz ou une recette du chapitre sur le shime (p.144), soit littéralement 
un plat «qui attache» ou qui tient au corps, copieux, riche englucides 
et consistant. Si vous n’êtes pas expert encuisine japonaise, vous aurez 
peut-être un peu de mal à dénir les bonnes quantités. Jepropose donc 
à la n de chaque recette un accompagnement pour deuxpersonnes. Il 
vous sura d’adapter les quantités en fonction dunombre de personnes 
(presque toutes s’y prêtent très bien) ou, mieux encore, depréparer 
d’autres petites choses si vous en avez le temps.
Quand on parle de cuisines du Japon, le concept du ichijū-sansai, 
quisignie «une soupe, trois plats», revient souvent. Là où il peut 
cependant porter à confusion, c’est qu’il ne mentionne pas le riz ou 
lespickles, alors qu’ils font partie intégrante du repas japonais typique, 
et que les«trois accompagnements» peuvent varier considérablement 
enquantité. Lesrepas de type izakaya ne suivent pas forcément ceformat 
traditionnel. Cela dit, puisque l’on retrouve systématiquement leriz 
et les pickles dans le ichijū-sansai, c’est un bon point de départ pour 
concocter un repas –il sut d’ajouter un ou deux plats de ce livre et 
delesaccompagner éventuellement d’une salade ou d’une soupe miso 
(ensachet pour la salade et une soupe instantanée, c’est très bien!).
Ne vous gênez pas pour faire diéremment et servir les plats comme 
bon vous semble. Coordonnez-les à votre manière et ne vous inquiétez 
pas si vous en avez trop fait, vous pourrez utiliser les restes pour préparer 
bon nombre des recettes de ce livre. Évidemment, si vous vous lancez dans 
lacuisine japonaise chez vous, vous aurez besoin d’ingrédients… japonais. 
Faites le plein!
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MOTS-CLÉS
FAMILIARISEZ-VOUS AVEC QUELQUES TERMES  
DE LA CUISINE IZAKAYA CAR ILS REVIENNENT 
RÉGULIÈREMENT DANS LES RECETTES DE CE LIVRE ET, 
D’UNE MANIÈRE GÉNÉRALE, DANS LE JARGON IZAKAYA.
BKYŪ GURUME
Se traduit littéralement par «gourmet de sérieB». 
Il s’agit d’un terme aectueux qui désigne les plats 
plus simples, populaires et plus abordables comme 
le curry, le beef bowl, le rāmen et le yakitori. Il s’agit 
typiquement du genre de plats que l’on trouve dans 
les izakaya.
CHŪKA RYŌRI
Il s’agit de l’adaptation japonaise de la cuisine 
chinoise, une cuisine quelque peu nébuleuse et qui 
n’est pas toujours originaire de Chine, à peu près 
autant que le chop suey ou le poulet du général Tso 
sont dits «chinois» aux États-Unis. Dans les plats 
chūka, on retrouve souvent des ingrédients très 
parfumés comme l’huile de sésame, le gingembre, 
l’ail et le piment.
OMOTENASHI
Ce terme désigne le mode japonais de l’hospitalité, 
qui consiste à prêter une attention méticuleuse 
àseshôtes de manière sincère. Cela peut s’exprimer 
de manière formelle ou plus décontractée, tant que 
l’esprit sous-jacent de générosité et de bienveillance 
est véhiculé (voir p.12pour plus d’infos).
OTSUMAMI ET SAKANA
Ces deux termes font référence aux amuse-bouches. 
L’otsumami signie «snacks», même s’il se traduit 
littéralement par «picorer» avec un préxe 
honorique. Quand on étudie le japonais, on apprend 
très vite que le terme sakana signie «poisson»; 
toutefois, cet usage est relativement récent. Il désigne 
en réalité, à l’origine, la nourriture que l’on mange 
enbuvant du saké –les «légumes pour le saké».  
C’est parce que les Japonais ont pris l’habitude 
deservir du poisson avec cet alcool que leterme 
sakana ani par en devenir le synonyme. 
Danslecadre d’un izakaya, les sakana etles 
ostumami sont plus ou moins interchangeables, 
mais s’il fallait faire unedistinction entre les deux, 
jedirais que l’otsumami accompagne mieux la bière 
et que lesakana se prête mieux au saké.
SHIME
Ce terme signie «attacher» ou «fermer»,  
et setraduit en pratique par un «platqui cale», 
engénéral volumineux, riche en glucides et copieux, 
servi à lan d’un repas de type izakaya. C’est ce qui 
clôture une soirée au Japon. Chez vous, le shime 
(voirchapitre sur le sujet, p.144) prendra plus 
laforme d’un plat unique.
YŌSHOKU
Ce terme désigne la cuisine fusion d’origine 
japonaise. Il signie littéralement «cuisine 
del’Occident», même si on aurait du mal 
àreconnaître ces plats en Occident. Il s’agit au fond 
d’un terme passe-partout pour désigner les plats 
dont les origines se trouvent ailleurs qu’au Japon 
ou enChine, qu’elles soient lointaines ou non. 
Ilcomprend de nombreux plats emblématiques, 
telsque l’okonomiyaki, le curry, les fritures 
etlesgratins. Cette cuisine riche et très parfumée 
correspond parfaitement à l’esprit izakaya.
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
LES INGRÉDIENTS  
ESSENTIELS DE L’IZAKAYA
Vous devez toujours avoir 7ingrédients sous la main car ils sont très 
courants et indispensables dans les recettes japonaises: sauce soja, 
vinaigre de riz, miso, saké, mirin, riz japonais et un type de dashi. 
Il existe de nombreuses variétés de sauce soja et de vinaigre de riz; 
privilégiez toujours les marques japonaises, leur goût étant très diérent 
des versions asiatiques que l’on trouve chez nous. La sauce soja que j’utilise 
dans toutes les recettes de ce livre est le shōyu –un condiment debase 
japonais que l’on utilise pour tout. Le miso est en général blanc ourouge, 
selon la durée de fermentation; le blanc est plus jeune et plus léger 
engoût, le rouge est plus vieux, plus riche et plus aromatique.  
Les deux conviennent parfaitement, même si j’indique dans chaque recette 
lequel utiliser de préférence.
Choisissez un «saké de cuisine» ou n’importe quel autre saké bon 
marché. Vous n’allez quand même pas gaspiller une bouteille hors de prix 
pour cuisiner (voir p.203pour la dégustation du saké). Apparenté au saké, 
le mirin est une sorte de vin de riz doux et sirupeux dont le prix dépend 
de la variété: le hon mirin («mirin authentique») etl’«assaisonnement 
de type mirin», qui se diérencient par les méthodes de fabrication et le 
degré d’alcool. Le hon mirin a bien entendu plus decaractère et d’arômes, 
mais la version bon marché convient parfaitement pour la cuisine de tous 
les jours. Quant au riz japonais, onletrouve chez nous sous l’appellation 
de «riz à sushi», ce qui est étrange car le riz à sushi est un riz cuit et 
assaisonné d’une certaine manière, il ne s’agit pas d’une variété de riz. 
C’est pourtant celui que vousdevez vous procurer. Le dashi est un arôme 
absolument essentiel dansla cuisine japonaise. Il s’agit d’un bouillon léger 
mais parfumé, élaboré avec des algues et du poisson séchés. Vous pouvez 
le préparer vous-même (p.220), mais vous pouvez aussi acheter les yeux 
fermés dudashi en poudre instantané, c’est moins cher, délicieux et en 
aucun cas articiel, si c’est ce qui vous chionne.
Pensez à avoir ces ingrédients incontournables sous la main tout 
letemps.
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Les ingrédients de la page précédente sont 
omniprésents dans la cuisine japonaise 
(etutiles pour d’autres types de plats), 
doncindispensables. Ceux que je vous propose 
ci-dessous sont également courants, mais 
seulement pour quelques recettes bien précises.
BOUILLON DE POULE  
EN POUDRE ETGMS
Je parle ici du bouillon de poule japonais ou 
chinois en poudre, qui n’a pas grand-chose à voir 
avec les bouillons en cube pour plusieurs raisons. 
D’abord, il est plus riche en graisse de volaille, 
cequi lui confère une saveur en bouche plus 
intense et plus parfumée. Il contient aussi plus d’ail 
et de gingembre, mais moins d’herbes que dans les 
cubes de bouillon que l’on trouve chez nous. Enn, 
il renferme les composés de la saveur umami: 
l’inosinate et le guanylate qui donnent cette saveur 
si intense et savoureuse aux plats. C’est magique.
On utilise le GMS (glutamate monosodique) 
dans d’autres recettes pour procurer le même 
eet. Il est à mon goût aussi indispensable 
dans la cuisine japonaise que dans presque 
toutes les cuisines du monde. Et pour répondre 
ausujet desprétendus «risques»: le GMS est 
parfaitement sain et présent naturellement 
dans des milliers d’aliments traditionnels, 
notamment le fromage, le miso, le bacon, 
lesanchois etlaMarmite
®
 (pâte à tartiner 
anglaise). Bref, tout le monde en mange sans 
lesavoir, et iln’existe aucune diérence entre 
leGMS que l’on trouve dans les aliments et celui 
que l’on trouve dans le commerce. Le prétendu 
«syndrome du restaurant chinois» n’existe pas. 
Qui plus est, ilaune connotation raciste.
Le bouillon de poule en poudre est vendu 
dans une boîte dont la couleur est presque 
toujours jaune et le couvercle rouge ou vert. 
Le GMS est parfois vendu dans de jolis petits 
acons ornés d’une tête de panda, mais je l’achète 
en sachets de 500g. La marque Ajinomoto
®
 est 
tout à fait correcte pour les deux.
DAÏKON
Le daïkon est un énorme radis blanc que l’on 
utilise dans la cuisine japonaise, mais aussi dans 
presque toute l’Asie. Son goût est proche du radis 
européen et il est plus facile à préparer étant 
donné sa taille. Il doit être ferme et lourd.
GINGEMBRE ROUGE MARINÉ
Le gingembre mariné que l’on trouve le plus 
enmagasin est le gari: de nes lamelles 
decouleur rose ou jaune pâle marinées, que l’on 
utilise surtout pour les sushis. C’est dommage 
caril existe une variété plus polyvalente: le beni 
shōga, du gingembre rouge moins doux et coupé 
en julienne, qui entre dans la préparation de 
nombreux plats japonais classiques. On en trouve 
sur Internet ou dans les supermarchés asiatiques.
GRAINES DE SÉSAME TORRÉFIÉES
Répétez après moi: JE N’UTILISERAI PAS DE 
GRAINES DE SÉSAME NON TORRÉFIÉES 
DANS LA CUISINE JAPONAISE. C’est l’une 
de mes bêtes noires. On consomme toujours 
desgraines de sésame torréées au Japon; elles 
sont tellement plus parfumées que la version non 
torréée que je ne vois vraiment pas pourquoi 
on les vend autrement. Si on en trouve dans 
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lesmagasins asiatiques, cela revient moins cher 
de les acheter crues et de les griller soi-même. 
Faites-les griller à sec dans une petite poêle 
àfeu moyen, en remuant très souvent, jusqu’à 
cequ’elles soient dorées.
HUILE DE SÉSAME TORRÉFIÉE
L’huile de sésame dégage un parfum délicat 
etdiscret qui s’harmonise avec les saveurs plus 
vives, comme celles du ponzu et duvinaigre 
deriz. Contrairement à la sauce soja ou 
auvinaigre de riz, qu’elle soit de marque 
japonaise ou non n’aaucune importance. L’huile 
de sésame chinoise est pratiquement identique, 
on l’utilise souvent pour apporter une touche 
dite «chinoise» aux plats de type izakaya.
KOMBU ET KATSUOBUSHI
Ce sont respectivement des algues séchées 
et desocons de bonite séchée et fumée. 
Ilssont lesingrédients principaux du dashi 
etentrent dans la préparation d’autres délicieux 
condiments (p.221). Un kombu de qualité 
fera la diérence pour votre dashi. Quant 
aukatsuobushi, vériez bien sa date limite 
deconservation. S’il est trop vieux, il risque 
dedégager une désagréable odeur d’ammoniaque. 
Utilisez-le frais de préférence.
NORI ET AONORI
Ces produits savoureux à base d’algues entrent 
dans la préparation d’une multitude de plats 
japonais, traditionnels ou modernes. Les algues 
nori sont en principe vendues sous forme 
de feuilles, pour fabriquer les sushis. Dans 
celivre, j’utilise surtout les algues nori kizami 
émincées que l’on trouve en principe dans 
lessupermarchés asiatiques. Àdéfaut, émincez-
les vous-même à l’aide d’une paire de ciseaux 
de cuisine. Les algues aonori sont une variété 
diérente des algues nori, mais leur saveur est 
quasiment identique. Toutes deux sont vendues 
sous forme de ocons.
PANKO
La chapelure japonaise, appelée panko, est 
meilleure que la chapelure que l’on trouve chez 
nous: elle est plus légère et plus croustillante. 
On en trouve désormais partout, mais elle n’est 
pas toujours de bonne qualité et les miettes sont 
souvent trop grosses. Procurez-vous une marque 
japonaise dans un supermarché asiatique.
PICKLES JAPONAIS
Si vous avez du riz et des pickles, vous avez déjà 
de quoi vous lancer dans un repas japonais, 
carils sont indispensables et il faut toujours 
enavoir sous la main. Pour préparer vous-même 
des pickles, consultez les recettes des shiozuke 
etdes pickles express (pp.221 et 222).
PONZU
Le ponzu, ou plus précisément ponzu jōyu, 
est une sauce ne et délicieuse à base de jus 
d’agrumes et de sauce soja que l’on utilise dans 
de nombreux plats. On en trouve maintenant 
debonnes versions en bouteille –j’utilise le plus 
souvent leponzu au sudachi de la marque Wasabi 
Company
®
 (Grande-Bretagne). Cela dit, il est très 
facile à préparer (p.222) et vous aurez un résultat 
plus subtil si vous utilisez des agrumes frais.
RĀMEN OU NOUILLES DE BLÉ 
DESTYLE CHINOIS
Si on trouve bien sûr toutes sortes de nouilles 
auJapon, j’utilise surtout les chūkamen ou 
nouilles de blé chinoises dans ce livre. On les 
connait sous le nom de «nouilles aux œufs», 
bien qu’elles n’en contiennent pas toujours, 
etelles ressemblent aux nouilles à rāmen. 
Pour être sûr qu’elles sont de bonne qualité, 
vériez qu’elles contiennent du carbonate 
depotassium (sel) et/ou du carbonate de sodium, 
qui leur donnent cette texture ferme et souple. 
Cesingrédients gurent souvent sous la forme 
E500 et E501. Vous pouvez aussi bien utiliser 
desnouilles fraîches que des nouilles sèches.
SAUCE BRUNE JAPONAISE 
ETMAYONNAISE JAPONAISE
La sauce brune japonaise se décline sous 
plusieurs forme: tonkatsu, yakisoba, 
okonomiyaki et takoyaki. On les appelle 
simplement «sauces» au Japon, car elles ont 
toutes à peu près le même goût, si ce n’est qu’elles 
peuvent varier en consistance et en équilibre. 
Optez pour la version tonkatsu si vous souhaitez 
une sauce qui se prête à de nombreuses recettes. 
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Vous pouvez la réaliser vous-même, mais jevous 
conseille vivement de l’acheter toute prête. 
Ilen va de même pour la mayonnaise japonaise, 
plus crémeuse, plus riche en œufs etrehaussée 
de GMS. La marque Kewpie
®
 est assez 
répandue; elle est plus chère, mais délicieuse. 
Lamayonnaise de chez nous ne sut pas.
SHICHIMI, HUILE PIMENTÉE 
ETPIMENTS SÉCHÉS
Le shichimi, ou plus exactement le shichimi 
tōgarashi, est un des assaisonnements lesplus 
utilisés au Japon. Il s’agit d’un mélange 
depiment en poudre et de 6autres ingrédients 
aromatiques, tels que le zeste d’orange 
etlegingembre. On utilise aussi l’huile pimentée 
pour apporter du piquant et des arômes 
auxplats servis notamment dans les bistrots 
japonais. Préférez de loin lesvariétés chinoises 
ou japonaises aux versions européennes; bref, 
n’utilisez surtout pas d’huile pimentée d’Europe. 
Celles qui contiennent des «morceaux» sont 
toujours bonnes, mais sachant que certaines 
huiles chinoises ou d’autres pays asiatiques 
peuvent contenir des ingrédients non japonais, 
tels que des haricots noirs fermentés, utilisez 
de préférence une marque japonaise, si vous 
en trouvez. Dans d’autres recettes, vous aurez 
besoin de piments rouges séchés: il s’agit 
de piments chinois de couleur rouge vif 
moyennement forts d’environ 5cm de long que 
l’on trouve dans les épiceries asiatiques.
TOFU
On trouve deux types de tofu dans la cuisine 
japonaise: le tofu ferme (momen) et le tofu 
soyeux (kinugoshi), en référence à leur texture. 
Le tofu ferme résiste mieux à la cuisson 
etilest vendu le plus souvent dans les rayons 
frais, ottant dans son petit-lait. Le tofu 
soyeux, plus crémeux et plus n, est vendu 
à température ambiante dans un emballage 
sous vide. Onn’utilise jamais l’un à la place 
del’autre, étant donné la texture qu’il peut 
prendre à la cuisson (le tofu soyeux a tendance 
àse défaire). Jeprécise dans chaque recette celui 
que vous devez vous procurer, pour ne pas avoir 
demauvaise surprise.
TSUYU
Le tsuyu est un dashi très parfumé que l’on peut 
utiliser pour tremper les aliments, ou diluer 
dans de l’eau très chaude pour préparer un 
bouillon goûteux pour les nouilles ou d’autres 
plats. Le tsuyu est facile à préparer (p.223), mais 
laversion en bouteille est imbattable si vous 
êtespressé.
WASABI
On trouve désormais du wasabi frais en ligne, 
et c’est absolument délicieux. C’est un peu 
cher, mais on en utilise peu, et son goût n’a 
simplement rien à voir avec la version en tube, 
souvent préparée avec un mélange dewasabi 
et de raifort dans lequel on ajoute un colorant 
vert. Cela dit, la pâte de wasabi est correcte, 
mais sivous préparez des sashimis avec un 
excellent poisson, ils méritent aussi un wasabi 
d’excellente qualité. Si vous achetez du wasabi 
frais, procurez-vous également une râpe à 
wasabi pour obtenir une jolie pâte ne et 
aérée–lesrâpes classiques, même dernier cri 
(detype Microplane
®
), ne fonctionnent pas.
YUZU
Le yuzu est un agrume japonais à la saveur 
exceptionnelle. Si l’on trouve parfois le fruit 
frais ailleurs qu’au Japon, il se présente 
leplus souvent sous forme de jus en bouteille. 
Même s’ilest un peu coûteux, évitez toutefois 
lesmélanges bon marché qui n’ont pas le vrai 
goût du yuzu.




























NOTES 
DE
 RECETTE 
1cuillerée à soupe équivaut à 15ml.
1cuillerée à café équivaut à 5ml.
Dashi désigne le dashi liquide préparé.
Dashi en poudre désigne la poudre  
elle-même.
Friture: consultez les conseils  
à la page99.
Mesure en volume ou en poids comme 
la recette l’indique.
Les quantités de riz et de nouilles sont 
indiquées sous forme de «portions» 
etnon de poids. Fiez-vous donc à votre 
jugement selon votre faim. Cela dit, une 
portion de riz équivaut en principe  
à75-100g non cuit, et une portion 
denouilles équivaut à 150g si elles sont 
fraîches et à 100g si elles sont sèches.
Huile indique une huile végétale neutre.
Le riz doit être japonais, coréen 
outaïwanais, et à grains courts.
L’huile de sésame et les graines 
desésame doivent toujours être 
torréées.
La sauce soja doit être japonaise,  
et non pas une sauce tamari.
Sucre désigne du sucre blanc extran 
ouen poudre.
Utilisez du sel n sauf s’il est précisé 
gros sel.
Utilisez des ingrédients frais 
saufs’ilest précisé congelé, séché 
ouenconserve.
Vinaigre désigne du vinaigre de riz 
japonais.
























































Les izakaya sont si bons dans ce qu’ils font qu’ils ont réussi à créer des salades 
quiseprêtent parfaitement à un apéritif dînatoire. Dans ce chapitre, vous trouverez 
desplats légers et rafraîchissants, souvent à base de légumes, et parfois servis froids. 
Ils sont la plupart du temps bien parfumés et relevés d’assaisonnements piquants, 
comme le ponzu et le piment.
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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-d230ae6a1b85c11c0f1a869ec513eb8b";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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