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Introduction
Introduction
À la toute genèse de ce livre se niche le sentiment d’un hiver interminable sauvé par une présence quotidienne de 
bouillons en tout genre. Plus je faisais des recherches dans la littérature gastronomique, plus leur lien indissociable 
avec la nutrition, la santé et leurs vertus thérapeutiques s’est conﬁrmé. Les bouillons maisons sont véritablement à 
la frontière entre l’alimentation et la santé, une sorte d’alicament sapide et bienfaisant très eﬃcace. Ils représentent 
le symbole même du réconfort, une inclination, un appel viscéral du corps mais aussi de l’âme. Ils réchauﬀent, 
hydratent, apaisent, nourrissent, et soutiennent l’organisme. Traditionnellement et historiquement les bouillons 
constituent une base de cuisine aussi ménagère que noble tout en étant vertueuse, simple et accessible à tout.es 
et ce dans toutes les cultures gastronomiques du monde entier. Le sujet est d’ailleurs si universel, vertigineux et 
collectif qu’il m’était impossible de le traiter seule.
Au début, il était question de simplement extraire le collagène, la glucosamine chondroïtine, les minéraux et 
les oligo-éléments des os, des cartilages et des légumes à travers des cuissons douces et longues, puis l’en-
vie est apparue d’en faire des supports aqueux gourmands encore plus bienfaisants. Dans certaines cultures, on 
trouve déjà cette pratique gastronomique ancestrale comme en Chine ou au Vietnam ou l’on pousse plus loin 
leur dimension créative en enrichissant les bouillons et soupes de plantes, d’épices, d’adaptogènes, et de super 
aliments thérapeutiques.
Dans ce livre, j’ai souhaité répertorier les bouillons en fonction de leurs diﬀérentes vertus préventives en les clas-
sant par tropisme: digestives, ostéoarticulaires, pro-âges, anti-inﬂammatoires,etc.
Les bouillons mettent tout le monde d’accord sur un point, ils sauvent de tout, à commencer par les lendemains de 
fêtes, en passant par le post-partum jusqu’aux souvenirs émotionnels de convalescence teintée de bols fumants 
pour réanimer nos âmes fatiguées, esseulées ou désœuvrées.
Ce livre n’a pas vocation à soigner au sens curatif. C’est le rôle de la médecine allopathique de le faire, mais dans 
une vision de santé intégrative, une proposition de livre de cuisine sur la thématique des bouillons m’est apparue 
évidente pour accompagner nos périodes de vulnérabilité qu’elles soient physiques, et ou émotionnelles. Plus 
j’écris de recettes, et plus je me rends compte que les freins pour se lancer en cuisine sont souvent d’ordre pratique 
mais aussi ﬁnancières. En cela on ne peut pas nier les problématiques sociales, et le coût élevé d’une alimentation 
saine. Les bouillons ont cela de magique qu’ils ne nécessitent pas beaucoup d’ingrédients nobles, c’est même 
l’inverse. On jette dans l’eau les épluchures, les déchets, les os, les carcasses, les arêtes, les coquilles, et on extrait 
leurs micronutriments qui sont des trésors pour l’organisme. Ces morceaux aujourd’hui délaissés étaient les plus 
convoités par les générations précédentes.
Selon ses possibilités, on les enrichira d’ingrédients plus nobles qui sont à notre portée géographique et/ou 
 ﬁnancière.
En tant que naturopathe, j’assume de donner une petite place aux protéines animales et d’aller légèrement à 
contre-courant de ma formation. S’il est vrai qu’une alimentation vertueuse, éthique, et durable nécessite de limi-
ter au maximum la viande, et de privilégier avant tout le végétal, les animaux ont toute leur place dans l’agriculture 
d’aujourd’hui et de demain. La France est un grand pays de tradition d’élevage pastoral et extensif* ou persiste 
encore une tradition de fermes familiales et de micros fermes engagés dans des productions bio avec des ani-
maux qui se nourrissent en circuit court, d’herbes et de foin. C’est un modèle mis à mal, qui souﬀre, mais qu’il me 
semble essentiel de soutenir.
Le rôle principal de la naturopathie est la promotion de l’éducation de santé pour le plus grand nombre en vue 
d’optimiser l’hygiène de vie à travers le bon sens et les bonnes pratiques. Cette discipline chère à mon cœur 
synthétise un grand nombre de connaissances empiriques à travers l’histoire et l’observation clinique des grandes 
civilisations d’Orient et d’Occident. Il était important de questionner et de recueillir aussi la parole d’expert.es au 
proﬁl plus scientiﬁque pour corroborer, invalider, compléter et même enrichir cette réﬂexion sur les potentiels 
bienfaits des bouillons au service de la santé pour leur rendre hommage dans toutes leur dimension.
*L’élevage extensif est un mode d’élevage économe en intrants qui ne recherche ni une forte productivité individuelle par animal, 
ni par unité de surface. Il s’applique aux systèmes d’élevage à faibles chargements et priorise l’herbe pâturée issue de ressources 
naturelles: prairies permanentes, prairies naturelles, parcours, ref: dictionnaire d’agroécologie
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Volet historique
Bouillons vertueux
Depuis la nuit des temps, les bouillons et les mijotés sont présents dans toutes les cultures et appréciés pour 
leurs qualités gastronomiques, mais on oublie trop souvent leurs vertus thérapeutiques remarquables (digestives, 
ostéoarticulaires, pro-âges, anti-
 inﬂammatoires). Ils constituent une base de cuisine quotidienne vertueuse et 
ménagère qui se veut simple et accessible à tout.es, et ce dans toutes les cultures gastronomiques du monde 
entier. Le premier ingrédient essentiel, précieux et de plus en plus rare est cependant le temps pour les préparer. 
C’est une cuisine de la lenteur à contre-courant de la productivité requise par notre époque.
De la préhistoire à l’Antiquité:
La domestication du feu est une étape majeure de l’évolution humaine. Elle a permis aux humains de faire cuire 
leur nourriture pour mieux survivre, de mieux digérer et de développer le bon goût et le raﬃnement qui ont 
donné naissance au plaisir et à la gourmandise.
Des pierres chaudes jetées dans des carapaces de tortues, puis des peaux d’animaux tannées ont d’ailleurs 
fourni les premiers contenants rigides pour faire cuire des soupes, des mijotés ou des bouillons. Dès l’âge du 
Néolithique, les morceaux de viande sont mis à cuire dans des pots en céramique préalablement graissés que 
l’on recouvre d’eau et que l’on place sur les braises.
La pratique du mijoté s’est répandue dans les foyers, puis les céramiques ont laissé place aux chaudrons en 
bronze (4000av. J-C). Ces mêmes bouillons se sont enrichis d’herbes de retour de cueillettes, de graines, d’os, 
de viande, de poisson. Puis, avec la sédentarisation et le développement de l’agriculture, le bouillon s’est agré-
menté de céréales. Le bouillon est un breuvage universel qui apparaît comme une évidence et qui s’inscrit dans 
les mœurs de l’humanité telle une pratique quasi immémoriale, et ce dans toutes les civilisations.
Un livre de cuisine romaine est le plus ancien témoignage de la nourriture appelé le Apicius Marcus Gavius 
Apicius d’après le célèbre épicurien qui vivait à l’époque de Tibère (début du 
er
siècle de notre ère) relate de 
recettes de nombreux bouillons. On en trouve aussi des traces dans la Bible («
 Prenez la viande et les pains 
plats sans levain, mettez-les sur cette pierre et versez le bouillon
 »). Varron, savant et magistrat romain de 
condition équestre, né à Reate, en Sabine, en 116 av. J.-C.et mort en 27 av. J.-C.le cite comme méthode de 
cuisson de la viande la plus prisée (elixam). Dans la médecine chinoise, dont les origines remontent à plus de 
2
 500ans, le bouillon d’os est utilisé pour favoriser la santé digestive, comme constructeur de sang et pour 
renforcer les reins.
Au Moyen Âge: du 
e
 au 
e
siècle
Plus tard au Moyen Âge, il existe divers témoignages de l’habitude familiale de suspendre un chaudron près de 
la cheminée, où les membres de la famille ajoutaient au ﬁl de la journée, et des jours, des produits disponibles 
pour enrichir l’eau. Autrefois, en eﬀet, il était d’usage de garder toujours allumée la cheminée –le fameux foyer 
de la maison– pour faire chauﬀer et cuire les aliments en grande quantité aﬁn de nourrir tout le monde, en 
récupérant tous les produits du jardin et en y jetant les moins précieux, épluchures et os, pour faire le bouillon.
Au Moyen Âge, le bouillon imbibe des tranches de pain rassi ou grillé et oﬀre un plat complet que l’on appelle 
des « lèches » ou du « brouet ». Déjà connu en Grèce antique, le brouet était très consommé durant tout le 
Moyen Âge. On y ajoute parfois des céréales (orge, houblon et épeautre), des racines, des herbes (roquette), 
du sang de porc, et/ou de la viande pour les plus riches. Les seigneurs agrémentent leur bouillon d’épices (cho-
colat, miel, verjus, iris, safran, poivre, amandes, oignon ou miel). Durant cette époque, on nomme épice tout 
ingrédient qui agrémente, modiﬁe ou améliore un plat. L’utilisation des épices permet de donner à un plat son 
caractère mais aussi de toniﬁer sa vitalité. Les épices servent aussi à marquer un statut social plus ou moins élevé.  
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Ce sont le gingembre, le safran, la cannelle et le clou de giroﬂe qui restent les épices les plus utilisées et qui vont 
tendre à se démocratiser.
La soupe constitue alors un repas à part entière. On parle de prendre la soupe en guise de dîner. On lui  reconnaît 
aussi à cette époque des vertus thérapeutiques en particulier pour les bouillons de poule ou de coq. Au Moyen 
Âge, le terme «
 restaurant » faisait référence à un aliment ou à un plat censé redonner de l’énergie à celui qui l’ingère 
(source : Mémoires du restaurant : Histoire illustrée d’une invention française de François-Régis Gaudry. Ed Aubanel.)
On consomme essentiellement, dans ce qui est alors le royaume de France, des aliments d’origine végétale 
enrichis occasionnellement avec des morceaux de viande ou du poisson pour les plus aisés.
C’est aussi au Moyen Âge que la notion de «
 bouillon portatif » apparaît vers le 
e
siècle : les guerriers magyars 
envahirent l’Europe. Une chronique du 
e
siècle explique comment ils faisaient bouillir le bœuf jusqu’à ce qu’il 
se désagrège, le hachaient et le séchaient pour qu’il puisse être facilement transporté à cheval.
Au début du 
e
siècle en Égypte, le médecin Moïse Maïmonide était connu pour prescrire de la soupe au poulet 
comme remède médicinal contre le rhume et l’asthme. Maïmonide était un rabbin et un philo
 sophe juif vénéré, 
c’est peut-être l’une des raisons pour lesquelles la soupe au poulet fait partie des cuisines juives traditionnelles 
depuis des générations. Elle a même gagné le surnom de pénicilline juive pour ses bienfaits anti-inﬂammatoires 
et comme remède de longue date contre les symptômes du rhume et de la grippe. Hildegarde de Bingen, une 
moniale bénédictine allemande et grande ﬁgure marquante de l'apogée de la médecine monastique de la ﬁn du 
haut Moyen Âge, nous dit quant à elle que si l’on souﬀre de douleurs articulaires, le bouillon d’os et en particulier 
de veau permet de retrouver un bon équilibre et d'atténuer les douleurs.
De la Renaissance au Grand Siècle (du 
e
siècle à 1610-1715)
La découverte de nouveaux continents, a permis de faire connaître à travers toute l’Europe de nouveaux 
légumes, féculents, fruits et des animaux en provenance du Nouveau Monde (tomate, poivron, maïs, haricot 
vert, dinde…) qui ont enrichi les bouillons.
Puis les marmites en fonte se sont complexiﬁées en mariant des alliages de métaux dont du laiton, cuivre, 
(
e
siècle).
Le roi de France HenriIV établit et démocratise la poule au pot au 
e
siècle en réponse aux famines pro-
voquées par les longues guerres de religions opposant protestant huguenots et catholiques. Il impose alors 
la poule au pot comme le « plat national français ». Il s’agit d’une poule recouverte d’eau et agrémentée de 
légumes qui mijote longuement à feu très doux aﬁn d’attendrir les chairs.
En 1679, le physicien français Denis Papin, a soudain l’idée du Digesteur, l’ancêtre de notre Cocotte-Minute®. 
Cet ustensile permet une cuisson vapeur sous pression. Il est présenté sous forme d’une marmite à vapeur dotée 
d’un couvercle hermétique capable de ramollir les aliments durs soumis à une longue cuisson comme les os et 
la viande dure.
La pratique de la cuisine a amené les chefs à faire réduire le bouillon de viande jusqu’à obtenir une matière siru-
peuse qu’ils utilisent pour la préparation d’autres mets. Ce produit, nommé « gelée de chair » (gelatina carnium), 
est également utilisé en médecine au 
e
siècle en cas de ﬁèvre et d’aﬀections respiratoires.
Au 
e
siècle: Du Grand Siècle à la Révolution française (de1715 à1789)
La cour de France est le creuset de la grande cuisine. Celle-ci représente un moyen ostentatoire de briller et de 
démontrer une certaine richesse. On trouve de nombreuses recettes de soupes, de potages, de consommés 
dans les ouvrages ou recueils de recettes de cette époque. On les présente comme des mets complexes et 
sophistiqués que l’on sert dans des soupières raﬃnées.
Le peuple quant à lui continue de mijoter des bouillies de légumes, de légumineuses et de céréales qui 
deviennent, avec le pain, des aliments de base pour la classe populaire.
À Paris, vers 1765, des vendeurs ambulants proposent du bouillon reconstituant aux qualités réparatrices et 
« restaurantes », élaboré à partir de jus de viande, de légumes et d’herbes. Les établissements qui en assurent la 
vente sont appelés des « maisons de santé » puis des « restaurants ».

























[image: ]8
Volet historique
On considère alors comme bénéﬁques les ingrédients du restaurant de manière empirique. La science viendra 
plus tard corroborer ou invalider leurs vertus. Certains ingrédients, épices et plantes, sont encore aujourd’hui 
considérés traditionnellement comme «
 bénéﬁques » mais n’ont jamais ou peu été soumis à des études scienti-
ﬁques.
Plusieurs chimistes et pharmaciens, dans le cadre de recherches, ont travaillé sur l’extrait de viande, notamment:
•
  Claude-Joseph Geoﬀroy a publié en 1730 Examen Chymique des Viandes qu’on emploie ordinairement 
dans les Bouillons
 ; par lequel on peut connaître la quantité d’Extrait qu’elles fournissent, à déterminer ce que 
chaque Bouillon doit contenir de suc nourrissant
 ;
•
  Antoine Parmentier, dans Recherches sur les végétaux nourrissants qui, dans les temps de disette, peuvent remplacer 
les aliments ordinaires. Avec de nouvelles observations sur la culture des pommes de terre, en 1781, s’est intéressé au 
bouillon de viande. Il imagine y ajouter des plantes et des racines potagères pour en relever la saveur.
Les bouillons déshydratés remontent au 
e
siècle. Une « soupe portative » aurait été inventée en 1756 par 
une commerçante londonienne, MmeDubois. Avec le pharmacien William Cookworthy, elle aurait remporté un 
contrat de fabrication pour la Royal Navy qui cherchait une parade aux ravages du scorbut (carence vitaminique 
en vitamine C). Le Capitaine James Cook (1728-1779) embarque avec lui la fameuse ‘portable soup’, ainsi que 
de la choucroute lactofermenté, du citron, du malt et de la bière lors de ses nombreuses expéditions durant 
lesquelles le scorbut épargnera ses équipages.
La célèbre cuisinière de l’époque Hannah Glasse donne en 1774 une recette à base de viande de bœuf dans The 
Art of Cookery. Il s’agit d’une glace de viande mise à dessécher en pots.
En 1783, Antoine-Laurent de Lavoisier publie les résultats de ses études des «
 bouillons de bœuf et autres ani-
maux
 » sur la convalescence en apportant des clefs de dosage : proportion d’eau, de viande, et d’autres ingré-
dients bénéﬁques.
De la révolution Française au 
e
(de 1789 au 
e
siècle)
Antonin Carême (1783-1833), surnommé « le chef des rois, le roi des chefs » de son vivant, est un chef pâtissier et 
cuisinier fervent de techniques qui a beaucoup apporté à la gastronomie Française. Même s’il prône davantage 
des cuissons courtes aﬁn de garder le plus possible les goûts naturels, il écrit à propos du pot-au-feu: dans son 
manuel L’Art de la cuisine française en 1847:
« D’abord, elle dépose la viande dans une marmite de terre, en y joignant l’eau nécessaire (pour trois livres de 
bœuf deux litres d’eau)
 ; puis elle la place au coin de son feu, et, sans s’en douter, elle va faire une action toute 
chimique. Sa marmite s’échauﬀe lentement, la chaleur de l’eau s’élève graduellement, et le pot-au-feu s’écume 
doucement. Ainsi, par le simple procédé d’avoir conduit doucement son pot-au-feu, la ménagère a obtenu un 
bouillon savoureux et nutritif, et un bouilli tendre et de bon goût
 »
Jules Gouﬀé, cuisinier et pâtissier français du 
e
siècle, distinguera par la suite le petit pot-au-feu du quotidien, 
du grand pot-au-feu des jours de fête.
Vers 1831, avait été lancée à Paris la Compagnie des « bouillons hollandais » (ou « Compagnie hollandaise »), 
proposant une tasse reconstituante pour 20 centimes, expérience qui dura près de quinze ans. Elle fut fondée 
par deux chimistes néerlandais, Bouwens et Van Coppenaal, pour le compte du Comité anglais de bienfaisance 
de Paris: leur bouillon était fait à partir d’os bouillis, et contenait donc de la gélatine et sans doute de la bette-
rave. Ils s’étaient inspirés des travaux du chimiste Jean-Pierre-Joseph d’Arcet.
Le légendaire chef français Auguste Escoﬃer (1846-1935) était célèbre pour avoir déclaré: « En eﬀet, le bouillon 
est essentiel en cuisine. Sans cela, rien ne peut être fait.
Au début des années1850, à Paris, apparaissent les « bouillons » une chaîne de restaurants parisiens à grand 
débit et bon marché. Les Bouillons Duval inventés par Adolphe-Baptiste Duval (1811-1870) et developés par 
son ﬁls Alexandre Duval surnommé le Godefroi des Bouillons furent les premiers lancés (avant 1854). Outre le 
bouillon, la carte proposait, entre autres choses, du potage, du bœuf nature, garni ou en ragoût, du jambon, des 
côtelettes, du steak, des rôtis, de la volaille, du gibier, du poisson, des oeufs mayonnaises, un plat du jour, sans 
oublier des légumes, de la salade, des entremets, des desserts, du vin, de la bière, des liqueurs,etc. L’entreprise 
est devenue un empire de la restauration qui comptera plus de 250 restaurants rien qu’à Paris. Il ne subsiste 
aujourd’hui que quelques adresses à Paris parmi lesquelles le Bouillon Chartier ou le Bouillon Racine
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Ce type de restaurants proposant des repas à bas prix s’est également développé en Allemagne (la chaîne 
Aschinger fondée en 1892 à Berlin) et en Grande-Bretagne avec la chaîne J.Lyons and Co. Ce furent les pre-
mières chaînes de restaurants populaires et abordables.
En parallèle, convaincu du pouvoir nutritionnel du jus de viande, Justus von Liebig (1803-1873), un célèbre 
chimiste allemand, décrit le bouillon de viande comme un aliment bénéﬁque pour la santé et cherche la meil-
leure façon de le fabriquer et de le commercialiser pour le plus grand nombre. Il s’inspire des travaux d’Antoine 
Parmentier pour lancer L’extractum carnis (l’extrait de viande), cette base de bouillon vertueux sous forme solide.
Liebig démontre alors par le biais de ses expériences que les composés gustatifs et olfactifs de la viande sont 
transférés dans l’eau pendant la cuisson et que le résidu de viande est dur et sans goût. L’analyse approfondie 
du bouillon de viande lui indique que l’eau de cuisson dissout la gélatine, la créatine, les phosphates et d’autres 
composés importants, encore inconnus à cette époque, tandis que dans la viande elle-même ne restent, prin-
cipalement, que de la ﬁbrine et du phosphate de potassium, insolubles. Liebig en conclut que les éléments 
nutritifs essentiels se trouvent dans le jus et non dans la masse musculaire de la viande.
En 1873, Carl Heinrich Knorr (1800-1875) lance les premiers bouillons et soupes déshydratés en sachet dans 
toute l’Europe continentale. En 1912 le premier bouillon en cube Knorr arrive. Suivront les fonds, fumets, jus et 
autres aides culinaires. Au début, leurs compositions restaient relativement simples et toujours riches en nutri-
ments. L’ère de l’industrialisation, en cherchant à gagner toujours plus de temps pour faciliter leur utilisation à 
moindre coût, a contribué au ﬁl du temps à appauvrir leurs qualités nutritionnelles pour se contenter d’imiter 
simplement leur goût, voire à les rendre addictifs en ajoutant des exhausteurs de goût.
Le terme «
 soupe populaire » apparaît après le krach de 1929. Des millions de chômeurs en Europe et aux 
 États-Unis y ont eu ainsi recours pour ne pas mourir de faim et de froid.
Le 
e
siècle constitue une vraie rupture par rapport aux modes de consommation des siècles passés. La trans-
formation industrielle des produits alimentaires est dictée par des intérêts économiques liés au marketing.
Aujourd’hui dans les cubes de bouillon du commerce, on ne trouve quasiment pas de matières premières brutes 
de qualité (os de bœuf séchés, cartilages de poulet, légumes). On constate avec eﬀroi que la liste des additifs et 
des exhausteurs de goût (monosodium glutamate, sel, gluten, fécule, sucres, extraits, conservateurs, colorants…) 
est devenue majoritaire. On est frappé par l’absence de micronutriments au service de la santé. Comment un 
ingrédient considéré comme un ‘alicament’ depuis toujours a-t-il pu devenir un concentré de molécules néfastes 
et délétères pour la santé
 ? Cette pratique s’est malheureusement étendue à d’autres préparations culinaires de 
base comme le pain, les pâtes, les produits laitiers ce qui a donné lieu (en plus de facteurs environnementaux, 
de sédentarisation, et d’hygiène de vie) a des maladie dites de civilisation : cardio-vasculaires (obésité, infarctus, 
AVC…), métaboliques (diabète, cholestérol…), auto-immunes (le système immunitaire attaque l’organisme…) et 
dégénératives (Alzheimer, Parkinson…). La prévalence de ces maladies semble augmenter au fur et à mesure que 
les pays deviennent plus industrialisés et que l’espérance de vie augmente. Ce livre propose de remettre les bouil-
lons au centre de la cuisine ménagère en faisant le lien avec les diﬀérents référentiels de santé ancestraux à travers 
le monde (Ayurvéda, médecine chinoise, médecine traditionnelle africaine) en interviewant aussi des chercheuses.
Lorsqu’on parle de plantes médicinales, on pense toute suite aux tisanes. Mais en herboristerie, le remède 
peut prendre de nombreuses formes et les bouillons médicinaux sont une proposition plus gourmande. Inclure 
plantes, champignons et épices médicinales dans notre alimentation permet non seulement de nourrir l’orga-
nisme et lui donner les éléments nécessaires pour retrouver l’équilibre, mais aussi de prévenir certains désagré-
ments physiologiques du quotidien.
Inspirés de la tradition chinoise, les bouillons médicinaux permettent d’intégrer l’emploi des plantes et des ingré-
dients curatifs dans la vie quotidienne. Pour préparer un bouillon, on choisit les plantes en fonction de leurs 
aspects nutritifs, des tropismes qu’elles soutiennent, ainsi que pour leurs saveurs et arômes. On prépare géné-
ralement les bouillons avec des ingrédients séchés, mais on peut très bien utiliser des plantes et des ingrédients 
frais, selon la disponibilité.
À travers des clefs organisationnelles, mais aussi des recettes gourmandes, ce livre propose de vous aider à faire 
face aux désagréments du quotidien et d’optimiser la santé (rhume, coup de froid, problèmes digestifs, déminérali-
sation). Il s’agit de redonner leurs lettres de noblesse aux bouillons et mijotés pour nourrir les plus vulnérables sans 
ajouter de nouvelles injonctions mais pour oﬀrir des propositions inspirantes pour ré- apprendre à faire soi-même.
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Constituer son épicerie vertueuse
Constituer son épicerie 
vertueuse
Riz complet
Riz blanc
Manioc (épicerie africaine)
Soba (magasins bio ou épicerie asiatique)
Pois chiches ou conserves de pois chiches
Haricots blancs ou conserves de haricots blancs
Graines de chanvre décortiquées (magasins bio)
Germe de blé en poudre ou en paillettes (magasins bio)
Tofu soyeux (magasins bio)
Nouilles de riz
Amandes blanches
Vermicelles de haricots mungo (magasins bio ou épiceries asiatiques)
Tofu ferme (magasins bio)
Bonite séchée (épiceries asiatiques)
Kimchi (épiceries asiatiques)
Lentilles vertes et corail
Algues :
Wakamé (séché ou en sel) (magasins bio)
Dulse (séchée ou en sel) (magasins bio)
Feuille de nori (séchées ou en sel) (magasins bio)
Haricots de mer (séchés ou en sel) (magasins bio)
Épices :
Pour les épices et plantes séchées je vous conseille de faire une commande, une fois à deux fois par an
 - Épices Shira: https://shira.fr/
 - Épices Nomie: https://www.nomie-epices.fr/
 - Nishikidôri –épicerie ﬁne japonaise: https://www.nishikidori.com/fr/
 - Épices Rœllinger: https://www.epices-roellinger.com/fr/
 - L’herboristerie du père Blaize (Marseille): https://www.pereblaize.fr/
 - L’herboristerie Gailleton (Lyon): https://herboristeriegailleton.com/
 - Le Tisanier d’Oc (Bordeaux): https://www.letisanierdoc.com/
 - L’herboristerie de Paris: https://www.herboristeriedeparis.com/
 - L’herboristerie du Palais Royal (Paris): https://www.herboristerie.com/
Cannelle (bâton et poudre)
Graines de coriandre
Graines d’anis
Roucou
Safran

























[image: ]Constituer son épicerie vertueuse
1515
Constituer son épicerie vertueuse
Thym
Baies de goji
Romarin
Badiane
Curcuma (frais)
Gingembre (frais)
Galanga (frais)
Psyllium
Piment doux séché
Verveine
Tilleul
Poivre de la Jamaïque
Poivre de Sichuan
Citronnelle (fraîche)
Combava (frais)
Écorces de citrons séchées
Peaux de mandarines séchées
Sachet de mélange aux ingrédients et herbes médicinales chinoises prêt à l’emploi (épicerie asiatique)
Poivre de Kampot (blanc, noir)
Jujubes séchées (épicerie asiatique)
Graines de sésame (blanc, noir)
Aides culinaires et condiments :
Huile d’olive bio de première pression à froid
Huile de sésame grillé bio
Huile oméga-3 de colza, de cameline, de chanvre, de noix ou un mélange Biocolive de plusieurs huiles 
(toujours garder ces huiles au frigo à l’abri de la lumière)
Vinaigre de cidre
Tamari ou sauce soja (magasins bio)
Mirin (épiceries japonaises)
Citron conﬁt
Harissa
Miso (brun ou blanc)
Pâte de piment
Tomates séchées
Sauce de poisson
Sel de mer
Fleur d’oranger
Champignons :
Shiitakés séchés (épicerie asiatique)
Champignons noirs (épicerie asiatique)
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La marmite ou le faitout idéal pour faire ses bouillons
Depuis que les bouillons existent, les contenants pour les préparer ont évolué au ﬁl du temps: céramique, fonte, autocuiseur, 
marmite électrique, faitout en Inox
®
. Depuis l’émergence du scandale sanitaire sur les PFAS –les substances per- et polyﬂuoroalk-
ylées qui représentent une vaste famille de plusieurs milliers de composés chimiques– l’heure est à la méﬁance. Antiadhésives, 
imperméabilisantes, résistantes aux fortes chaleurs, ces substances sont largement utilisées depuis les années 1950 dans diverses 
applications industrielles et produits ménagers comme les revêtements antiadhésifs des marmites, poêles et faitouts.
Le bouillon ne nécessite pas un revêtement antiadhésif, c’est même l’inverse. Alors, privilégiez un contenant en terre cuite (si vous 
avez du gaz) ou en acier inoxydable. Vous n’avez pas besoin d’investir beaucoup d’argent. Les faitouts en fonte émaillée sont aussi 
un bon investissement. Il vous faudra aussi une louche, un écumoir et une passoire.
La marmite norvégienne : une solution éco-responsable
C’est un concept initialement ancien qui revient au goût du jour pour permettre de réduire considérablement la facture d’énergie. 
Ce mode de cuisson permet de faire de 50
 % à 95 % d’économies d’énergie par rapport à une cuisson traditionnelle. La technique 
de cuisson de la marmite norvégienne repose sur le prolongement de la cuisson sans ajout d’énergie, simplement en insérant la 
marmite chaude dans un caisson isolant ou un sac en tissu revêtu d’une couche isotherme.
La soupière selon Arnold d’Alger
@bazardalger 11 rue du faubourg Saint Martin, Paris
« Aujourd’hui, la soupière a perdu de sa superbe. Elle a existé sous toutes les formes possibles et inimaginables: en terre cuite, faïence, 
porcelaine, vermeil et autres métaux précieux. Initialement, c’était une pièce de famille que l’on trouvait sur les tables de la noblesse. Elle 
était le plus souvent monumentale, à la fois un peu totem, visible, ostentatoire et centrale. La soupière était déposée sur la table comme 
le clou du spectacle. Du 
e
au 
e
siècle, elle est souvent ornée de fantaisies, d’anses en barbotine, de pieds sculpturaux à théma-
tique mythologique, avec un travail de ciselure. Jusqu’à la ﬁn du 
e
siècle, on privilégie le service à la française, c’est-à-dire le banquet. 
La soupière, pièce de forme par excellence, contribue à mettre en valeur le buﬀet de façon spectaculaire. Mais l’arrivée du service à la 
russe (service de plats ou assiettes directement à la personne) a contribué à reléguer la soupière au placard jugé comme encombrant. 
Au cours du 
e
siècle, l’art de la table favorise la fonction à la forme, et ringardise ainsi les services de famille au proﬁt d’une vaisselle 
plus simple qui passe au lave-vaisselle. On a ﬁni d’abandonner la soupière pour servir les mijotés et bouillons dans leurs contenants et 
casseroles de cuisson. Aujourd’hui, quand on sort une soupière, c’est un symbole de générosité, de profusion et de mise en scène de 
grande tablée familiale et festive. Mon travail consiste (entre autres) à décorer les services de famille, des soupières notamment, en les 
personnalisant à la plume et à l’or ﬁn. À la commande ou à réaliser soi-même lors des ateliers d’initiation dans mon appartement, une 
occasion pour les participant.e.s de redonner vie à leur propre vaisselle et soupières de famille.
La marmite ou 
le faitout idéal 
pour faire ses 
bouillons
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Comment faire en sorte de gélifier les bouillons d’os :
Comment 
faire en sorte 
de géliﬁer 
les bouillons 
d’os :
 - Cuire à feu doux pour ne pas abîmer la structure du collagène
 - veiller à la présence de cartilages (patte de poulet, jointures, pieds de cochon, oreilles, queue de 
bœuf).
 - Utiliser des os de qualité, privilégier une provenance animal élevé en France en se référant au mini-
mum à des labels (label rouge, bleu blanc cœur, et bio nourrit en majorité à l’herbe et en extérieur.
 - Cuire assez longtemps pour permettre au collagène de bien se libérer dans le bouillon (au moins 3,4 h 
pour les bouillons d’os).
 - Utiliser une touche de vinaigre à la ﬁn qui favorise l’extraction du collagène.
 - Utiliser un bon ratio os/eau en mesurant bien: deux fois le poids des os en eau.
Dégraissage :
 - Le moyen le plus simple: laissez revenir le bouillon à température puis placer le bouillon au frigo pour 
le refroidir rapidement. Toute la graisse va remonter et se ﬁge en surface. Retirer délicatement cette 
croûte de graisse à l’aide d’une cuillère.
 - Vous pouvez faire la même chose en récupérant le gras à la surface sans mettre le bouillon au frigo 
mais ce sera moins facile de tout récupérer.
Clariﬁer son bouillon :
C’est une méthode qui est très utilisée dans les restaurants gastronomiques:
Pour rendre votre bouillon limpide on le clariﬁe au blanc d’œuf, c’est une technique facile et  économique:
On bat le blanc d’œuf encore cru et on l’ajoute au liquide légèrement frémissant. L’œuf coagule, attire 
les particules responsables du trouble et remonte à la surface, plus le blanc devient et solide. Il suﬃt alors 
de le retirer à l’écumoire.
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Conservation :
Le bouillon se conserve 5 à 6 jours au frigo
Plusieurs semaines (entre 4 à 10 semaines) au congélateur. On peut aussi le stériliser dans des pots en 
verre scellés et stérilisés à l’aide d’un autoclave, cuiseur, ou stérilisateur selon les normes requises:
Stérilisez 35minutes pour des pots de 1litre
Stérilisez 25minutes pour des pots de 500
 ml.
La provenance des ingrédients :
On n’ose parfois pas trop embêter ses artisans et commerçants à juste titre et moi la première au regard 
de la pénibilité de leur travail, mais savoir ce que vous ingérez est important.
J’adore discuter avec les commerçants, et il m’est arrivée de dire à mon boucher ‘je sais que la tu n’as pas 
le temps, mais quel est la tranche horaire ou tu as le moins de monde’, je t’apporte un café et je veux bien 
que tu m’expliques deux trois trucs sur ton métier, la provenance de la viande, j’ai quelques questions sur 
les diﬀérentes méthodes d’élevagesetc…
Je fais pareil avec les poissonniers sur les ﬁns de marchés.
Déjà c’est une façon de s’intéresser aux problématiques de tous les métiers de la chaîne avec humilité. 
De l’élevage, en passant par les méthodes d’abattage… ça permet de sortir aussi des croyances popu-
laires, de se mettre à la page, de se parler entre métiers et corporations qui se rencontrent peu et ne 
dialoguent pas assez.
J’ai parfois reproché à ma formation de naturopathie de prôner des ingrédients vertueux en étant parfois 
déconnectés des réalités de leurs productions, peu de connaissances du monde paysan, loin de com-
prendre la pénibilité ou les réalités de vie des maraîchers ou des producteurs. C’est aussi souvent le cas 
lorsqu’on vit dans des grandes villes (moi la première).
Privilégier le dialogue ne peut faire que du bien quand les deux parties y sont ouvertes.
Mon boucher a compris que je consommais peu de viande, mais je le salue régulièrement, et il me glisse 
quand il a un super arrivage de viande bio, ou des os provenant d’animaux bien élevés nourris majoritai-
rement ou totalement à l’herbe (ce qui est rare), sans antibiotiques, ni hormones avec de l’alimentation 
sans intrants, ni pesticides dans le respect et la conscience.
Il me met des trucs de côté, et ce dialogue est possible parce qu’il est aussi respectueux de mon désir de 
moins et de mieux consommer de la viande.
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Le post-partum
Il me semblait important de réﬂéchir à des bouillons sous forme derepas complets qui regroupent des 
pratiques ancestrales et empiriques, etquiredonnent à la fois de la force aux jeunes mamans épuisées, 
qui leurfassent dubien, tout en apportant plaisir et réconfort. La plupart desrecettes proposées ici ont 
été composées aﬁndefavoriser la lactation (dites «
 galactogènes »), mais elles conviendront àtoutes 
les mamans, quel que soit leur projet d’allaitement. Les épices telles que l’anis, le carvi, le fenugrec, 
neseront pas à privilégier, mais à réduire, si le souhait est denepasallaiter.
Les aliments à favoriser pendant la période du post-partum
Les protéines
Pendant une grossesse, il faut manger deuxfois mieux, plutôt que deuxfois plus.
Il sera conseillé de veiller à augmenter un peu la proportion de protéines surtout pendant les trois 
 premiersmois.
Il faut choisir des protéines de qualité adaptées à son métabolisme.
Omnivores Végétariens
•  poissons gras
•  volailles
•  viandes bio
•  œufs  pas plus de 2 par semaine
•  algues: spiruline (10 à 12 par jour) ou klamath
Mieux  algues d’eau salée fraîches (bien rincer avant 
pour éviter de consommer trop de sel)
•  éviter la levure 
•  4 à 5 céréales / 1 à 5 légumineuses
•  tempeh (soja fermenté indonésien)
•  nattō (soja fermenté japonais, un peu riche 
enpurines)
•  seitan
Les bonnes huiles
Pendant cette période de la vie, on veillera particulièrement aux apports en acides gras essentiels  
(oméga-3).
Le post-partum
(Le mois d’or)
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Les graisses ont longtemps été diabolisées car elles sont très énergétiques: 1 g de lipides équivaut 
à 9calories. C’est pourtant la première chose (avec l’eau) que l’on réforme en naturopathie, tant 
les utilisations et bienfaits pourtant essentiels sont parfois méconnus. De plus, notre organisme a 
quotidiennement besoin de matières grasses pour:
 - le bon fonctionnement de notre système nerveux et cardiovasculaire (le cerveau est constitué 
en majorité de lipides)
 ;
 - réguler la température corporelle ;
 - fournir de l’énergie ;
 - synthétiser nos hormones et les membranes de nos cellules ;
 - optimiser la fertilité ;
 - permettre l’absorption des vitaminesA, D, E et K.
Les lipides doivent représenter environ 33
 % de l’apport nutritionnel. Excepté les acides gras trans, 
toutes les graisses sont indispensables au bon fonctionnement de notre organisme, si leur répar-
tition est respectée, parce que les acides gras (oméga-3) sont essentiels au bon métabolisme du 
corps humain et jouent un rôle important dans:
 - la réduction des phénomènes inﬂammatoires et dégénératifs ;
 - le maintien de l’élasticité de la peau et des artères ;
 - la protection contre les maladies cardio-vasculaires ou l’obésité ;
 - le soutien au système immunitaire et cérébral (mémoire, concentration, moral).
Faire le point sur les bonnes huiles
Tableau synthétique
Arachide
Assaisonnement
Friture
Température 
ambiante
Jaune doré
Goût cacahuète
Allergisante
Oméga-9
Oméga-6
Argan
Assaisonnement
Cosmétique
Température 
ambiante
Jaune clair
Goût d’amande 
et de noisette
Rare et très 
antioxydante
Oméga-9
Oméga-6
Bourrache
Thérapeutique Réfrigérateur
Jaune
Goût d’huître 
sans la saveur 
iodée
Gamma-
linolénique
Oméga-6
Oméga-3
Cameline
Assaisonnement Réfrigérateur
Jaune doré
Goût agréable 
d’asperge, chou
La plus riche en 
oméga-3
Oméga-3
Carthame
Assaisonnement
Endroit frais / 
Réfrigérateur
Jaune rouille
Saveur fruitée
La plus riche 
enoméga-6
Oméga-6
Chanvre
Assaisonnement
Thérapeutique
Réfrigérateur
Vert émeraude
Goût noisette
Taux important 
d’oméga-3
Oméga-6
Oméga-3
GLA
Colza
Assaisonnement Réfrigérateur
Jaune vert
Goût asperge, 
foin, artichaut
Apport 
équilibré en 
oméga-3, 6, 9
Oméga-9
Oméga-6
Oméga-3
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Le post-partum
Germes 
de blé
Assaisonnement Réfrigérateur
Jaune orangé
Fort goût de 
céréales
Très riche en 
vitamine E
Oméga-6
Oméga-3
Germes 
de maïs
Assaisonnement
Cuisson douce
Endroit frais
Jaune ambré
Goût du grain
Supporte la 
cuisson douce
Oméga-9
Oméga-6
Lin
Assaisonnement
Thérapeutique
Réfrigérateur
Jaune paille
Goût très fort
Richesse 
exceptionnelle 
en oméga-3
Oméga-3
Noisette
Assaisonnement
Desserts
Température 
ambiante
Jaune ambré
Goût praliné
Goût subtil 
pour plats salés 
et sucrés
Oméga-9
Noix
Assaisonnement Réfrigérateur
Jaune doré
Goût léger
Apport 
important en 
oméga-3
Oméga-6
Oméga-3
Olive
Assaisonnement
Friture
Température 
ambiante
Vert jaune
Goûts divers
Aliment clé 
du régime 
méditerranéen
Oméga-9
Onagre
Thérapeutique Réfrigérateur
Jaune
Goût qui rappel 
le poisson sans 
lasaveur iodée
Gamma-
linolénique
Oméga-6
Pépins 
decourge
Assaisonnement Réfrigérateur
Verdâtre
Goût de la 
graine
Régulatrice 
du système 
urinaire et très 
douce pour le 
niveau digestif
Oméga-9
Oméga-6
Pépins 
deraisin
Assaisonnement Réfrigérateur
Vert clair
Goût neutre
Très ﬂuide Oméga-6
Sésame
Assaisonnement
Cuisson douce
Endroit frais
Jaune orangé
Léger goût 
noisette
Goût grillé, 
torréﬁé
Oméga-9
Oméga-6
Soja
Assaisonnement Réfrigérateur
Jaune orangé
Goût noisette
Présence de 
lécithine
Oméga-9
Oméga-6
Oméga-3
Tournesol
Assaisonnement
Cuisson douce
Endroit frais / 
Réfrigérateur
Jaune doré
Goût doux
Riche en 
vitamine E
Oméga-6
On veillera aussi à un apport régulier en ﬁbres, en vitamines et en enzymes, en consommant des légumes 
crus et légèrement cuits, et des fruits de saison selon ses envies et préférences.
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L’intérêt du bouillon d’os pendant la grossesse
Le bouillon d’os, grâce à sa grande richesse en nutriments, est très bénéﬁque pour la future maman (avant 
la conception, pendant la grossesse et après l’accouchement) et le bébé. En eﬀet, il va aider à la régéné-
ration du corps de la jeune maman et lui permettra de retrouver des forces grâce à sa richesse minérale 
et son pouvoir réchauﬀant. Par ailleurs, le collagène aidera à réparer les tissus endommagés au cours de 
l’accouchement (en cas de césarienne, d’épisiotomie ou de déchirure) et soutiendra les articulations. La 
glycine permet aux muscles de bien récupérer et agit également comme un neurotransmetteur apaisant, 
utile sur la qualité du sommeil et en cas de babyblues. Après la naissance, si la jeune maman se nourrit bien 
et consomme du bouillon en complémentation naturelle, le tube digestif assimilera mieux les nutriments. 
Cela aura alors un impact sur la qualité et la quantité du lait maternel, qui sera ainsi plus riche sur le plan 
nutritionnel pour le bébé.
Depuis peu, je n’oﬀre plus de jouets ou de vêtements à mes amies qui viennent d’accoucher. Je prends plu-
tôt le temps de leur mijoter un repas complet spécial post-partum que je répartis dans plusieurs bocaux en 
verre et qui leur permettra de bien se nourrir les premiers jours du post-partum. Je sais aussi à quel point, 
dans nos sociétés, le lien de transmission entre femmes est parfois rompu
 ; la maman se retrouve seule à 
gérer de nombreuses tâches et les chamboulements hormonaux peuvent créer des sentiments de vulné-
rabilité et de fatigue profonde. Se préparer en amont de l’accouchement des bouillons que l’on congèle 
pour «
 l’après » peut être un très beau cadeau à se faire à soi-même, ou vous pouvez très bien demander 
à vos proches de vous oﬀrir ce type de repas, une fois rentrée à la maison.
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Le post-partum
Bouillon de légumes minute, haricots 
blancs, aromates
•  Dans un grand faitout, faites chauﬀer l’huile à feu moyen et faites-y revenir 
l’oignon pendant quelques minutes, puis l’ail.
•  Ajoutez les carottes, le céleri, le poireau, la pomme de terre, etlamoitié 
dufenouil, puis mélangez et faites cuire 3 à 4
 minutes.
•
  Mouillez avec le bouillon de légumes.
•
  Ajoutez les haricots puis le romarin, l‘anis étoilé, les graines d’anis.
•
  Portez à ébullition et réduisez à feu très doux. Couvrez et laissez mijoter 
15à20
 minutes.
•
  Ajoutez le zeste de citron, le jus (ou le vinaigre de cidre), le reste de fenouil râpé 
cru. Goûtez et ajustez l’assaisonnement avec du tamari ou du sel de mer.
•  Versez la soupe dans un bol avec un ﬁlet d’huile d’olive et quelques feuilles 
d’aromates coupées ﬁnement.
ASTUCE 
Vous pouvez ajouter quelques gouttes de saumure de citron conﬁt à la place du zeste, 
ou de jus lactofermenté pour assaisonner.
Ce bouillon est une recette facile, prête en 30 minutes. L’idée est de prendre 
les légumes, ou les épluchures, du fond de frigo pour faire unbouillon rapide et 
d’ajouter une source de protéines végétales pas chère etaccessible qui tienne au 
corps. Vous pouvez parfaitement acheter unbocal de haricots blancs déjà cuits 
pour gagner du temps et même en avoir d’avance dansvotreplacard. Comme 
lors de la préparation d’une soupe au pistou, on intégrera aumoment de servir 
des herbes et aromates et du fenouil cru coupé ﬁnement –lastar des aliments 
galactogènes qui, comme l’anis, favoriserait la production d’œstrogènes et de 
prolactine, si vous avez le désir d’allaiter.
pour une marmite de 2 l
préparation
 : 30 min
conservation
 : 5 jours 
au
 frigo
2 cuil. à soupe d’huile d’olive
1 oignon jaune haché
2 gousses d’ail émincées 
(optionnel)
2 carottes moyennes pelées 
et coupées ﬁnement au couteau 
ou à la mandoline
2 branches de céleri coupées 
ﬁnement
1 poireau moyen pelé et ciselé 
ﬁnement
1 grosse pomme de terre pelée 
et coupée ﬁnement au couteau 
ou à la mandoline
1 fenouil entier
2
 l de bouillon de légumes
1 boîte de haricots blancs déjà 
cuits et égouttés
1 brin de romarin
1 cuil. à café de graines d’anis
1 anis étoilé
quelques feuilles d’aromates 
au
 choix (feuilles de blette, 
tiges de betterave ou cerfeuil, 
coriandre ou aneth)
huile d’olive
sel de mer et poivre, au goût 
(ou sauce tamari)
2 à 3 pincées de zeste de citron 
(optionnel)
le jus de ½ citron (ou 1 trait 
de vinaigre de cidre)
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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-e18bf42a35e4ba484284bb9e712f2185";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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