
[image: ]

















































DU GOSIER


















































[image: ]DENIS ROLAND & PAUL SOLIER
Le plus grand banquet de France  
avec les confréries  
gastronomiques & bachiques
DU GOSIER

























[image: ]4
L’APÉRITIF 10
TERRINES, RILLETTES & PÂTÉS 12 
LES SALAISONS 28
LES ANDOUILLES 40
LES OLIVES 46
LES PRODUITS DE LA MER À L’APÉRO 50
TREMPER, TARTINER, GRIGNOTER 60
LES ENTRÉES 66
LES ŒUFS 68 
SALADES & LÉGUMES 74
LES SOUPES 84
LE FOIE GRAS 94
LES ENTRÉES DE LA MER 100
ESCARGOTS ET GRENOUILLES 112
LES POISSONS 122
LES POISSONS D’EAU DOUCE 126 
LES POISSONS DE MER 138
LES VIANDES 148
LE BŒUF  152 
LE VEAU 158
LES VOLAILLES 168
LES SAUCISSES & BOUDINS 180
LES ACCCOMPAGNEMENTS 192
LES POMMES DE TERRE 194 
LA CHOUCROUTE 204
LES HARICOTS &  LENTILLES 208
LES CHAMPIGNONS 218
LE PAIN 226
SEL, ÉPICES & CONDIMENTS 234
SOM-

























[image: ]5
LES FROMAGES 240
LA FIN DU REPAS 254
LE CHARIOT DES DESSERTS 256 
LA GRANDE CORBEILLE DE FRUITS 270
LE BAR À DIGESTIFS278
ITE MISSA EST
287
LA SIXIÈME HEURE 289
REMERCIEMENTS 291
INDEX
INDEX DES CONFRÉRIES GASTRONOMIQUES 294
INDEX DE RECETTES 298
INDEX DES CONFRÉRIES BACHIQUES 300
MAIRE

























[image: ]6
EN GUISE DE MISE EN BOUCHE
Mes chers confrères,  
mes chères consœurs
Cet appétissant ouvrage vous invite à un gigantesque banquet ordonné 
par des confréries gastronomiques. Ces singulières associations  
regroupent des hommes et des femmes autour de la défense d’un lieu  
et d’un produit, de quelque chose qui vaut le coup d’être bu ou mangé  
et qu’on fait chez eux mieux qu’ailleurs, et généralement depuis 
 longtemps. On ne les voit souvent qu’à travers leurs manifestations  
les plus carnavalesques, les fameux chapitres, où plusieurs d’entre elles 
défilent dans des villages en liesse, en costumes néo-gothiques  
et bannières au vent, avant d’aller festoyer. Elles y gagnent une image  
de folklore un peu suranné, de pittoresque touristique, au pire  
d’un chauvinisme de terroir bien de chez nous quand ce n’est pas une 
approche très fermée de la délicate notion de tradition, et même parfois 
une tendance (on ose à peine le dire tant c’est laid) à se prendre  
au sérieux. Les défilés de vieilles personnes en chasubles bariolées 
 pour la défense de l’andouille ou de la tête de veau restent, en tous cas, 
une passion bien française, même si quelques confréries s’agitent  
aussi chez nos voisins du monde. On ne sait d’ailleurs pas très bien  
combien de confréries gastronomiques existent en France : plus de 1000  
à coup sûr, 1500 peut-être. Nous en avons invité ici 200 :  
c’est beaucoup, ce n’est pas trop. Que les autres ne s’ousquent pas : 
 tout choix est un renoncement. Il nous a juste fallu être représentatif  
dans un format raisonnable.
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On aurait tort cependant de se contenter de l’image rituelle et cocardière 
des confréries. Elles sont toutes nées en réaction contre les excès  
d’une industrialisation de l’agriculture et d’une uniformisation des goûts. 
Elles apparaissent dans les années 1930 pour les précurseurs,  
les années 60 et les 30 glorieuses pour la plupart et il s’en crée encore 
presque tous les ans. Il s’agit souvent d’accompagner la mise en place 
d’une Appellation d’Origine Protégée ou d’une Indication Géographique 
Protégée, et les confréries ont réellement sauvé d’une disparition  
certaine de nombreuses voluptés gastronomiques et retrouvé  
la qualité de beaucoup d’autres; il s’agit surtout de préserver diversité  
et savoir-faire spécifiques et de convaincre de l’importance de produire 
et transformer localement
 : on ne saurait être plus actuel.   
Il s’agit aussi de se retrouver, de célébrer le simple plaisir d’être ensemble 
et d’accueillir de nouveaux amis qui partagent votre coup de fourchette. 
La convivialité n’est pas un vain mot au sein des confréries,  
qui passent d’ailleurs leur temps à s’inviter les unes les autres.  
On y trouve même souvent un sens airmé de l’auto-dérision (encore 
trop rare dans notre beau pays) et une grande envie de faire les choses 
sérieusement sans se prendre au sérieux. Même si elles ont toutes  
du mal à se renouveler, les confréries ont quelques arguments  
pour attirer la jeunesse.
Le goût exigeant du produit, l’amour du terroir, les joies du corps  
et le sens du partage : les confréries ont bien des choses à nous dire. 
Prenons place à table et écoutons-les
 !

























[image: ]“ LE PLAISIR DE LA TABLE  EST DE TOUS  
LES ÂGES, DE TOUTES LES CONDITIONS,  
DE TOUS LES PAYS ET DE TOUS LES JOURS
 ;  
IL PEUT S’ASSOCIER À D’AUTRES PLAISIRS, 
 ET RESTE LE DERNIER POUR  
NOUS CONSOLER DE LEUR PERTE.
 ”
ANTHELME BRILLAT-SAVARIN, PHYSIOLOGIE DU GOÛT,  
OU MÉDITATIONS DE GASTRONOMIE TRANSCENDAN TE, 1825
8
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Où se présenteront dans un ordre impeccable, 
selon un vaste ballet admirablement réglé, 
quelques-unes des plus nobles et savoureuses 
confréries de France, d’Espagne et de Belgique, 
chargées des merveilles de leurs terroirs,  
de leur science et de leur sapience  
à les préparer selon les antiques recettes  
de leurs aïeux et les ingénieux savoir-faire  
de notre temps, au cours d‘un immense  
et orgiaque banquet tel qu’on ne vit jamais  
en aucune place et ne reverra plus sous aucun 
cieux, afin que chacun des innombrables 
convives soit amené fraternellement  
à célébrer l’allégresse de réjouir son corps, 
entouré de ses frères et sœurs humains  
et à rendre hommage aux habiles artisans  
du boire et du manger, qui savent tirer  
un si excellent parti de la terre et de la mer 
et satisfaire les sens et les gosiers les plus 
insatiables et les plus exigeants.
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APÉRITIF
L’
TERRINE, RIILLETTES & PÂTÉS
SALAISONS
ANDOUILLES  
OLIVES  
PRODUITS DE LA MER  
TREMPER, TARTINER  
& GRIGNOTER

























[image: ]“ QUAND SUR LA TABLE ARRIVE  
UN MORCEAU D’IMPORTANCE
L’ÉLÉMENTAIRE TACTE TE  
PRESCRIT LE SILENCE.
UNE DINDE, UN PÂTÉ, VOIRE  
UN SAUCISSON D’ARLES
SONT MANIFESTEMENT PLUS  
ÉLOQUENTS QUE TOI.
 ”
RAOUL PONCHON, LA MUSE AU CABARET, 1920
TERRINES,
RILLETTES
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PÂTÉS
L’apéritif commence par la grande procession des pâtés, 
terrines et rillettes couvrant un large bestiaire. Les plats  
monumentaux sont posés sur la table. Parfois, le large  
couteau de découpe est planté au milieu du pâté telle  
Excalibur dans son rocher, une métaphore de bon aloi tant 
les confréries aiment s’inspirer de l’imagerie médiévale.
À l’apéro, rien de tel qu’une tranche épaisse de pâté sur un 
bon pain de campagne. On peut l’accompagner de quelques 
cornichons, cultivés en France de préférence, d’une petite 
confiture d’oignons ou d’un bon céleri rémoulade. La prépa-
ration de ces mets séculaires, rustiques en apparence,  
nécessite une grande maîtrise et une bonne dose de  
virtuosité tant certains d’entre eux tendent vers l’œuvre d’art.
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PÂTÉ ?
Quelle est la différence
entre une 
La terrine désigne le plat en terre cuite dans laquelle les viandes sont  
préparées. On ne fait plus vraiment la diérence aujourd’hui mais  
théoriquement, pour s’appeler terrine, les viandes doivent être cuites  
dans le récipient éponyme.
Le pâté désigne lui aussi un contenant. Au Moyen Âge, le pâté était une 
pâtisserie avec un fond, des bords et un couvercle dans lequel on faisait 
cuire les viandes. La pâte n’était pas comestible. C’était un plat de fête  
et on mettait parfois des volailles entières dans ce grand récipient  
en pâte très ouvragé.
À partir du 
xv
e
 siècle, les pâtissiers ont commencé à mettre leur nez dans 
le pâté en se posant une question simple
 : « Pourquoi on ne pourrait pas 
manger la pâte en fait, c’est dommage, non
 ? » Il faut dire qu’à l’époque  
les métiers étaient organisés en corporations et les diérents corps  
n’empiétaient pas sur les savoir-faire des autres. Les pâtissiers se sont 
finalement employés à rendre la pâte plus attrayante et comestible,  
ainsi naquit le pâté en croûte.
TERRINE
ET UN
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PÂTÉ-CROÛTE
Les championnats  
du Monde du
En 2009, quatre amis, Audrey, Gilles, Arnaud et Christophe ont eu l’idée 
de créer le championnat du monde du pâté-croûte à Lyon et par là même 
la confrérie défendant ce fleuron de la gastronomie française. Ce produit 
était un peu tombé en désuétude et sa production était devenue  
essentiellement industrielle. Paradoxalement, le pâté-croûte demande 
une grande maîtrise, à la croisée de trois disciplines
 : la charcuterie,  
la pâtisserie et la cuisine. 
 
Arnaud Bernollin, le Grand maître, adoube chaque année  
les finalistes de son épée, les plaçant sous la protection de pas moins  
de trois saints patrons :
• Saint-Laurent, patron des cuisiniers
 ;
•  Saint-Antoine, patron des charcutiers
 ;
• Saint-Michel, patron des pâtissiers.
La création du concours en 2009 avait fait un peu sourire mais au fil des 
années, ce dernier a gagné ses lettres de noblesse et attire des artisans 
de grand talent, des Meilleurs Ouvriers de France et des chefs étoilés  
du monde entier.
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CROÛTE PÂTÉ-CROÛTE ?
En Rhône-Alpes, notamment à Lyon et à Saint-
Étienne, on dit pâté-croûte. Le reste du monde dit 
pâté en croûte. C’est un peu l’équivalent du dé-
bat sur la chocolatine et le pain au chocolat. 
Il faut admettre que l’expression « pâté en croûte » 
décrit de façon littérale ce que l’on a dans l’as-
siette. Cependant le diminutif pâté-croûte montre 
toute l’aection qu’ont les rhônalpins pour ce mets 
iconique de leur région. Si la confrérie dit « pâ-
té-croûte » nous suggérons de trancher le débat en 
leur sens !
 • Fondée en :   2009 à Lyon
• Bureau : Gilles Demange (président), Arnaud 
Bernollin (trésorier) et Audrey Merle (secrétaire 
générale) constituent le bureau sous la supervi-
sion du chef Christophe Marguin
• Ob jet : promotion du Pâté-Croûte et organisa-
tion du Championnat du monde de Pâté-Croûte
• Devise : Honni soit celui qui sans pâté-croûte 
prétend tenir table loyale.
 • 
Confrérie du Pâté-Croûte 
• 
PÂTÉ EN 
OU
CONFRAIRIE 
DE LA 
DE 
COUSOLRE
TERRINE
En 1986, Eric Lengagne, passionné par le patri-
moine de la ville de Cousolre, et Pierre Veloneck, 
restaurateur renommé, eurent l’idée de lancer un 
concours de terrines de foie de porc pour attirer les 
visiteurs et faire connaître la ville. Ce concours s’est 
tenu à Cousolre pendant 30 ans.
Aujourd’hui, la confrérie continue de faire rayonner 
la préparation artisanale de la terrine de foie de porc. 
Le plus important pour la Terrine de Foie de Porc 
de Cousolre est de bien respecter les proportions à 
savoir ⅓ de foie minimum et ⅔ de gorge. La dernière 
création de la confrérie est une recette de terrine de 
foie à la bière blonde Saint-Aldegonde, autre produit 
du terroir local aux origines moyenâgeuses.
DE PORC 
DE FOIE
 • Fondée en :   2006 à Cousolre (Nord - 59) 
après une première fondation en 1986.
• Bureau : Claude Dupuis (Grand Maître),  
Raynald Delleaux (président), Lilig Gérard  
(trésorier), Eric Catternan (secrétaire)
• Objet : promotion de la Terrine de foie  
de porc et de la Terrine de foie de porc à la bière 
Sainte-Aldegonde. Fabriquée à Maroilles  
à l’Abbaye Umbert
• Devise : À bonne terrine, bon ventre.
• Tenu e : chasuble et long manteau jaune orangé 
et noirs, écusson jaune de la ville de Cousolre avec 
trois chevrons noirs, épitoge sur l’épaule gauche et 
médaille avec une tête de cochon dans une terrine
• Anecdote :  « confrairie »  s’écrit  « ai »,  gardant 
l’orthographe ancienne du vieux français
 • 
Fiche d’identité 
• 
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Pour le bouillon :
Des os de porc
Saindoux
1 carotte
1 blanc de poireaux
1 branche de céleri
1 oignon
1 clou de girofle
Thym
Laurier
Piment d’Espelette
25 cl de bière blonde 
(légère, comme  
la Sainte-Aldegonde)
Pour la farce
 :
1 oignon
1 échalote
2 gousses d’ail
Fleur de Bière (alcool fort)
500 g de foie de porc
1 kg de gorge de porc 
hachées à la grosse grille 
par votre boucher
16 g de sel
5 g de poivre
Gélatine
PRÉPARATION 
Pour le bouillon, faire revenir les os dans du saindoux avec les  
légumes, les herbes ciselées et les épices. Mouiller avec la bière. 
Couvrir et cuire à feu doux pendant 3 heures. Retirer les os et les 
légumes et réduire à découvert pour un bouillon bien concentré. 
Réserver.
Pour la farce, blondir l’oignon, l’échalote, l’ail et flamber avec de la 
Fleur de Bière (alcool fort). Mélanger avec les viandes, les épices,  
le bouillon et un peu de gélatine tiède pour bien lier l’ensemble.
Mettre en terrine et passer au four au bain marie. Faire cuire  
45 minutes à 110 °C puis à 140 °C pendant 2 heures. Pour terminer, 
ajouter de la gélatine par-dessus.
10 personnes
Terrine de Foie de Porc  
de Cousolre à la bière
2 jours
Claude Dupuis, le Grand Maître de la Confrairie de la Terrine de Foie de Porc de Cousolre, boucher de métier, 
nous a coné sa recette personnelle de terrine à la bière. Nous nous sommes permis de simplier la recette pour 
qu’elle soit facilement reproductible à la maison, avec l’assentiment du Grand Maître, bien sûr.
ACCORD 
METS & VIN
UN COTEAUX-DU-LOIR (ROUGE)
17
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DU 
DE REDON
MARRON
Quelle est la diérence entre un marron et une 
châtaigne ? Le marron, d’un point de vue scienti-
fique, est le fruit du marronnier. Ce dernier n’est pas 
comestible et sert essentiellement à être lancé sur 
ses camarades dans les cours d’écoles primaires. 
La châtaigne est le fruit du châtaignier et peut 
être mangée. Lorsqu’elle est sauvage, la châtaigne 
se présente sous la forme d’une bogue avec des pi-
ques et 2 ou 3 petits fruits à l’intérieur.
La désignation «
 marron » concernant le fruit que 
nous consommons est en réalité un abus de lan-
gage. Il s’agit d’une variété de châtaigne modifiée 
pour n’obtenir qu’un unique fruit dans la bogue et 
non plusieurs petits. Le marron de Redon est donc 
une châtaigne.
La culture de la châtaigne en pays de Redon re-
monte à l’époque romaine. Le terroir et le climat s’y 
prêtent parfaitement. Ce fruit très nourrissant a été 
l’aliment de base des paysans pendant plusieurs 
siècles. Dans les années 1970, des agriculteurs re-
donnais ont relancé la culture avec une variété de 
marrons greés. Le fruit obtenu est plus gros, plus 
sucré, avec une chair plus blanche.
Le marron de Redon était très répandu sur les mar-
chés et notamment à la Foire Teillouse. Le Chef Jean-
Marc Chandouineau regrettait que cet ingrédient 
d’exception ne soit pas plus utilisé dans la gastrono-
mie. Ainsi il a créé la première terrine de volailles 
aux marrons de Redon pour inciter les restaura-
teurs à s’approprier le marron dans leurs recettes.
 • 
Fondée en :   décembre 1982 à Redon  
à l’initiative de copains
• 
Bureau : Annette Tournant (Grand Maître  
Commandeur), Jean-Jacque Pinet (vice-président),  
Arcadia Schneider et Brigitte le Gac (secrétaires), Michel 
Tournant (trésorier) et Jean-Pierre Le Gac (adjoint)
• 
La devise : Je jure sans condition de défendre  
en toutes occasions le marron digne fruit du Pays  
de Redon.
• 
Tenue : marron pour le fruit du châtaignier, vert pour 
les feuilles et doré pour l’automne, la saison du marron
• 
Anecdote : lors d’un voyage en Italie en 2021 pour  
le Congrès Européen des Confréries, la Confrérie 
du Marron avait apporté des terrines pour les faire 
déguster. Était présent le cuisinier personnel du Pape 
François. Ce dernier, conquis, a demandé une terrine 
pour la faire déguster au Pape en personne !
 • 
Fiche d'identité
 • 
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Terrine de volailles aux marrons
INGRÉDIENTS
200 g de foie de volaille
1 kg de porc
200 g de blanc de volaille
20 g de gousse d’ail
150 g d’échalotes
20 cl de cognac
20 g de persil
300 g de marrons
Sel
PRÉPARATION 
Mettre les foies à dégorger dans de l’eau salée pendant plusieurs 
heures. Découper ensuite en petits morceaux le porc, le blanc  
de volaille, et ajouter ail et échalotes coupés en quartier. Aromatiser 
avec le cognac, le persil et du sel.
Découper toutes les viandes au robot pour réaliser la farce.
Faire cuire 1 heure 30 au four à 180 °C et sortir du four.  
Mettre un poids sur la terrine et laisser refroidir.
Servir 24 heures après.
10 personnes
2 jours
ACCORD 
METS & VIN
Spécialité redonnaise proposée par Jean-Marc Chandouineau,  
Grand Maître Gustateur de la Confrérie du Marron de Redon,  
Maître Cuisinier de France
CONFRÉRIE 
DU 
DE 
PÉZENAS
PETIT PÂTÉ
Ce petit cylindre de pâte sablée, fourré à la viande 
d’agneau, sucré-salé, a une histoire singulière. Lord 
Robert Clive, gouverneur anglais des Indes, résida 
dans le Château de Larzac près de Pézenas en 1768, 
pour profiter de l’air de la région réputé pour ses 
vertus sanitaires. Son cuisinier indien élabora ce pe-
tit pâté aux saveurs aigres-douces. Pour remer-
cier les habitants de leur accueil, le Lord et son cui-
sinier confièrent la recette à un charcutier local qui 
la pérennisa. Son petit format, en bouchée, le rend 
idéal pour l’apéro avec un bon verre de vin blanc ou 
rosé de la région
 • Fondée en :   1991 à Pézenas au sein  
de l’association «
 Les amis de Pézenas ».
• Bureau : Paul Allies (Grand Maître),  
Philippe Bot (grand argentier), Marie-France 
Dessenoix (grand ambassadeur),  
Alain Sirventon (maître des cérémonies)
• Objet : protection et promotion du Petit Pâté de 
Pézenas ; dépôt du « Petit Pâté de Pézenas » à l’ 
pour éviter qu’il soit récupéré par des industriels ; 
faire connaître les vins blancs de la région qui 
s’accordent parfaitement avec cet entremet
• Tenue : un grand ruban de moire, couleur lie-de-
vin, avec petit pâté en sautoir
 ; une robe de moire 
bleue, avec parements noirs, à manches anglaises, 
col fermé, souligné d’un rang de dentelles et une 
faluche de velours noir débordant le front
 • 
Fiche d’identité 
• 
UN SAINT-POURÇAIN (ROUGE)
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Petit pâté de Pézenas 
 traditionnel
INGRÉDIENTS
Pour la pâte brisée :
125 g de farine
1 œuf
1 pincée de sel
25 g de beurre fondu
8 cl d’eau
Pour la farce :
200 g d’épaule d’agneau 
désossée et hachée par 
votre boucher
120 g de saindoux
Le zeste de 1 gros citron 
non traité
1 grosse c. à soupe de 
cassonade
Quelques pincées de 
muscade, de cumin et de 
cannelle
1 œuf
Sel, poivre
PRÉPARATION 
Préparer la pâte en mélangeant tous les ingrédients jusqu’à ce  
qu’elle soit lisse, et laisser reposer 1 heure 30 au réfrigérateur.  
Étaler la pâte avec un rouleau. Découper à l’emporte-pièce des 
disques de 5 à 6 cm de diamètre. Former des petits cylindres creux 
en plaçant chaque disque au bout d’un rouleau en bois de 3 cm  
de diamètre (nous n’en avions pas, nous l’avons fait sur le bout  
d’un manche à balais, merci de ne pas le dire à la confrérie).  
Façonner le pied de chaque cylindre pour qu’il puisse tenir debout.
Pour la farce, faire revenir la viande avec le saindoux. Laisser refroidir 
et bien mélanger le zeste du citron, la cassonade et les épices.  
Garnir les petits cylindres avec la farce. Badigeonner l’extrémité  
du cylindre pour bien fixer le chapeau, petit disque de pâte de 4 cm. 
Bien refermer. Trouer le chapeau avec un couteau pour éviter  
l’explosion pendant la cuisson. Dorer à nouveau les pâtés au jaune 
d’œuf.
Disposer les pâtés sur une plaque beurrée. Enfourner 30 minutes 
dans un four préchaué à 190°C.
10 personnes 4 heures
ACCORD 
METS & VIN
UN FAUGÈRES (ROSÉ)
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[image: ]CONFRÉRIE 
DES FINS 
DE LONGNY
AUPERCHE
GOURMETS
Notre « road tripes » des confréries nous amène 
à Longny-au-Perche, haut lieu de la tripe ! Les tripes 
à la mode de Longny sont nées jadis sur le grand 
marché aux bestiaux qui se tenait sur la place du 
village. Pour faire des aaires sans rester le ventre 
vide, les marchands se restauraient de petits mor-
ceaux de tripes mangés avec les doigts. Ainsi est 
née la découpe de 4 cm sur 4 cm, caractéristique 
des tripes à la mode de Longny. Elles s ont égale-
ment mijotées dans du cidre avec une larme de Cal-
vados, ce qui leur confère une saveur plus douce.
En 1970, la confrérie des Compagnons du plat de 
Tripes voit le jour pour faire connaître ces abats sou-
vent boudés. Les dignitaires lancent notamment le 
Championnat de France du meilleur plat de tripes. 
La Confrérie élargit le spectre de ses spécialités en 
s’intéressant à la terrine forestière puis plus tard au 
pâté de lapin. Elle se renomme alors la Confrérie 
des Fins Gourmets de Longny-au-Perche en 1992.
 • Fondée en :   Création en 1970  
à Longny au Perche
• Bureau : Basile Gandon (Grand Maître), 
Stephan Lanez (grand chambellan), Jany Gilbert 
(grande argentière), Camille Lanez (argentière), 
Denis Ielsh (grand chancelier),  
Laetitia Kerlo (chancelière)
• Objet : mettre en avant les tripes à la mode  
de Longny, le paté de lapin et la terrine Forestière
• Co stume : jaquette noire et chapeau normand 
traditionnel, nœud papillon, chemise blanche  
et écharpe rouge pour les hommes et cape noire, 
chapeau rouge et écharpe rouge pour les femmes
• Anecdote : Dalida et Sacha Distel sont venus 
chanter à la Foire aux Tripes de Longny- 
au-Perche dans les années 1970
 • 
Fiche d’identité 
• 
En 2023, la Confrérie a failli disparaître. Après plus 
de quarante ans de dévouement, il était temps pour 
les membres historiques du bureau de se faire re-
layer. Heureusement, un couple de quarantenaires, 
Stephan et Camille Lanez, ont repris le flambeau 
in extremis. La confrérie a pris un nouvel élan et le 
Championnat de France et la Foire aux Tripes du 
1
er
mai, deux événements majeurs de la ville, ont pu 
perdurer. Very Good Tripes !
C’est justement la Lauréate du Grand Prix d’Ex-
cellence, Médaille d’Or dans la catégorie Tripes 
Créatives, qui a accepté de nous confier sa re-
cette de pâté en croûte aux tripes. La chee Eme-
line Aubry est l’une des plus grandes spécialistes 
françaises du pâté-en-croûte. Seule femme à avoir 
atteint le podium du Championnat du Monde de 
Pâté en Croûte, la percheronne a monté son ate-
lier «
 In Pâté Croûte We Crust » à Saint-Maurice-
Lès-Charencey, à 15 km de Longny. Vous pouvez 
la rencontrer tous les samedis matin au marché 
de Mortagne-au-Perche ou retrouver en ligne ses 
impressionnantes réalisations livrées dans toute la 
France.
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Pâté en croûte 
INGRÉDIENTS
700 g de tripes cuites  
au cidre de Normandie
500 g de poitrine de porc 
hachée par votre boucher
40 g de vin blanc
2 œufs
15 g de fécule de maïs
30 g de crème liquide
90 g d’oignons ciselés
100 g de cornichons  
et câpres
Estragon
900 g de pâte brisée
100 g de graines  
de courge
500 g de gelée  
bien assaisonnée
Beurre
Sel et poivre noir  
du moulin
MATÉRIEL
Un moule à pâté  
en croûte de 30 cm
PRÉPARATION, L’AVANT-VEILLE 
Faire fondre les tripes, réserver le jus de cuisson fondu pour en faire 
une gelée et faire refroidir.
Déposer dans un saladier la poitrine hachée, le vin blanc, 1 œuf,  
la fécule, la crème liquide, les oignons, les cornichons, les câpres  
et l’estragon ciselé.
Réunir la farce hachée et les tripes froides, assaisonner de sel fin  
et de poivre noir du moulin, ajouter les graines de courges.  
Mélanger intimement et énergiquement à la main jusqu’à ce que  
le mélange colle un peu au doigts (environ 5 minutes).
PRÉPARATION, LA VEILLE 
Beurrer le moule avec du beurre ramolli à l’aide d’un pinceau. 
Étaler la pâte brisée sur 5 mm d’épaisseur.
Détailler 1 rectangle pour la base et les grands côtés du moule,  
2 rectangles pour les petits côtés et 1 rectangle pour le chapeau. 
Foncer le moule beurré en soudant à l’eau les petits côtés.  
Attention à ne pas faire de trou dans la pâte. Le cas échéant ne pas 
hésiter à faire rustine avec un peu de pâte humidifiée.
Garnir le moule avec la farce en prenant soin de tasser la viande 
jusqu’au bord du moule sans abîmer la pâte sur les côtés.
Humidifier le chapeau et le souder aux rebords du pâté. Découper 
l’excédent de pâte et pincer les bords pour bien souder la pâte.  
Appliquer au pinceau le jaune d’œuf délayé dans un petit peu  
de crème liquide. Laisser sécher la dorure au frais puis appliquer  
une deuxième couche de dorure. Réaliser 3 trous dans le chapeau 
et y mettre 3
 douilles à pâtisserie beurrées en guise de cheminées. 
Réaliser les décors selon votre inspiration.
15 personnes 3 jours
aux tripes de vache normande, cochon de Bayeux,  
cornichons, câpres, estragon et graines de courge 
 par la Cheffe Emeline Aubry
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Enfourner le pâté bien froid dans un four préchaué à 220 °C  
jusqu’à obtenir une jolie coloration dorée puis baisser le four à 190
 °C. 
Le pâté est cuit quand il atteint 60 °C à cœur, soit après une petite 
heure. Pendant la cuisson, si du jus s’écoule par les cheminées, 
glisser un petit papier absorbant. Si du jus s’écoule par les soudures, 
appliquer un peu de dorure pour colmater.
Sortir le pâté du four et le laisser refroidir à température ambiante 
pendant 30 minutes. 
Pendant ce temps, réalisez la gelée de jus de cuisson des tripes  
bien assaisonné. Verser la gelée par les cheminées en plusieurs fois 
en espaçant de 20 minutes à chaque fois et réserver au frais.
PRÉPARATION, LE JOUR MÊME
Faire fondre la gelée restante et compléter jusqu’au bord des  
cheminées, puis laisser refroidir.
Démouler et déguster le jour même ou dans les 3 jours suivants. 
Utiliser un couteau à dents fines pour tailler la croûte en tranches 
d’environ 1,5 cm.
ACCORD 
METS & VIN
UN GAILLAC 
(BLANC SEC)
23

























[image: ]RILLETTES
DE TOURS
RILLETTES 
DU MANS
LE MATCH
VS
Les amateurs de Football parleraient volontiers de 
« Clasico » tant le niveau est élevé dans le match 
amical qui oppose les deux grandes équipes de ril-
lettes françaises : les rillettes de Tours VS les rillettes 
du Mans.
Deux confréries portent haut les couleurs de leurs 
rillettes respectives, d’un côté la Confrérie des Ril-
lettes et Rillons de Touraine, de l’autre Confrérie des 
Chevaliers des Rillettes sarthoises. Ce choc des ti-
tans occulte presque l’existence d’une troisième et 
indispensable confrérie française consacrée à la spé-
cialité, la Confrérie des Rillettes Comtoises Fumées. 
• Sur le plan historique, 1-0 pour Tours.
Il est historiquement incontestable que la Touraine 
est le premier berceau des rillettes. Rabelais, au 
XIV
e
 siècle, parlait déjà de « brune confiture de co-
chon ».  Preuve de cette ancrage local historique, les 
rillettes de Tours sont les seules à disposer d’une IGP.
• Sur le plan commercial, but du Mans
 !
Les rillettes du Mans sont devenues très popu-
laires à partir du début du 
XX
e
 siècle grâce au déve-
loppement du chemin de fer entre Paris et Nantes 
qui a favorisé les échanges commerciaux. Face à la 
demande, le processus de fabrication s’est indus-
trialisé ce qui a donné aux Rillettes du Mans une 
image moins qualitative. C’est sans compter sur le 
travail des Chevaliers des rillettes sarthoises qui ont 
su préserver le savoir-faire local.
Résultat du match :  
1 partout, rillettes au Centre !
• Saurez-vous les départager ?
Mais quelle est la diérence entre ces rillettes 
cousines
 ?  Les rillettes de Tours sont cuites 
à découvert et celles du Mans à couvert. Les 
premières, sont plus sèches, plus brunes, moins 
grasses. On peut y trouver des morceaux. Les se-
condes sont plus mijotées, plus eilochées, plus 
grasses et se tartinent plus facilement.
24

























[image: ]CONFRÉRIE 
DES 
RILLETTES
ET RILLONS
DE TOURAINE
D’où vient le mot rillettes ? Nous avons posé la 
question à Gérard Bars, Grand Maître de la Confré-
rie des Rillettes et Rillons de Touraine. « Le mot “Ril-
lettes” vient du mot “rille“ qui désigne des morceaux 
de porc, lui-même dérivé du vieux français “reille” 
qui signifie lambeaux. » Il ajoute que le mot rillettes 
doit impérativement être utilisé au pluriel justement 
parce qu’il désigne des lambeaux.
Ce qui est important dans cette recette, c’est de 
donner la belle coloration brune caractéristique 
des rillettes de Tours. Pour cela, à la fin, on cuit à 
feu vif pendant un bon quart d’heure pour brunir et 
assécher nos rillettes.

Rillettes de Touraine
INGRÉDIENTS
350 g de saindoux
1 kg de morceaux  
de jambon de porc
1 oignon
2 gousses d’ail
1 bouquet garni
12 g de sel
5 g de poivre
PRÉPARATION 
Faire fondre le saindoux coupé en petits morceaux. 
Faire revenir à feu doux pendant 6 heures la viande coupée en gros 
cubes avec l’oignon, l’ail et le bouquet garni. Retirer le bouquet garni. 
Eilocher la viande et continuer la cuisson à feu doux pendant  
encore 4 heures. Salez et poivrez. 
Terminer la cuisson à feu vif pendant 15 minutes pour donner une 
coloration brune.
10 personnes
12 heures
ACCORD 
METS & VIN
UN TOURAINE-AMBOISE 
(BLANC SEC)
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Attention ! Les rillauds d’Anjou n’ont rien à voir avec les rillettes !  
Ce sont des cubes de poitrine de porc, de 150 g environ, cuits à la bulle 
dans de la graisse de rillettes ou de saindoux. C’est excellent à l’apéro. 
L’idéal est de les déguster tièdes en coupant des tranches d’un demi- 
centimètre environ. Les rillauds d’Anjou ont bien évidemment leur confrérie. 
Une plaque commémorative de la création de la confrérie des Rillauds 
d’Anjou et des Vins de Brissac en 1973 est visible dans les cuisines  
monumentales du Château de Brissac, en Anjou. François de Cossé,  
Marquis de Brissac, en est d’ailleurs le Premier Grand Maître d’Honneur. 
Les dignitaires prêtent serment invoquant la mémoire de François  
Rabelais, incontournable Saint-Patron des bons vivants
 :
“ DISCIPLE DE RABELAIS,  
RESPECTANT SES ORACLES
GLOIRE AU RILLAUD D’ANJOU,  
QUI FAIT GLISSER LE VIN,
DEVANT TOUS, JE M’ENGAGE  
À VANTER LES VERTUS
DU NECTAR DE BRISSAC  
ET DU RILLAUD D’ANJOU. ”
RILLAUD
Si tu vas à
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Le vin est un fruit qui a réussi. Outre qu’elle est 
très douée pour illuminer les paysages en toute sai-
son, la vigne inspire autant les poètes que les heu-
reux convives qui y voient une promesse, un espoir, 
l’attente d’une joie renouvelée. Le raisin porte dans 
ses sphères luisantes le goût même du paysage. La 
terre  s’y  laisse  comprendre  comme  dans  aucune 
autre chair, sa pulpe est faite d’histoire, de patience, 
de  pluie,  de  soleil,  d’un  antique  compagnonnage 
entre l’homme et la plante. Tous les possibles sont 
serrés dans ces globes éclairant les campagnes. La 
vigne vit de ciel autant que d’humus et ce qu’extrait 
le pressoir est l’enfant de ces noces, plein des im-
palpables chatoiements dans les changements du 
jour sur les côteaux et les plaines. Le vin est fait de 
cette lumière des terroirs. 
Si  le  temps  fait  la  grappe  et  le  soleil,  les  cou-
leurs, le vigneron fait le reste. Inébranlable sous les 
orages d’automne ou les blancs soleils d’été, il se 
bat avec obstination dans son pantalon de velours 
côtelé  contre  insectes,  champignons  et  marchés 
mondiaux,  pour  que  nous  ayons  notre  vin  quoti-
dien. Sorcier autant que jardinier, il transforme les 
grappes en un prodigieux liquide dont les saveurs 
et les teintes n’en finissent pas d’étonner l’humani-
té.  S’il est fort noble d’être un raisin de table, s’il 
est admirable d’être un raisin sec, seul le raisin de 
cuve a l’ambition d’accompagner nos destinées de 
quelques simples moments d’éternité. Il y parvient 
souvent. Nous en avons besoin.
“ GREFFEZ DES PLANTS  
DE ROSIER SUR DES PLANTS 
DE VIGNE, ÇA FERA  
DU VIN ROSÉ NATUREL.
 ”
PIERRE DAC, L’OS À MOELLE, 1939
SOI 
DEVANT
LE V N 
L’AMOUR FOL
Le vin réjouit et console l’humanité depuis si long-
temps qu’on peut penser que vigneron est le plus 
vieux métier du monde. Après celui de sage-femme, 
bien entendu. Dans un pays comme la France, on 
n’imagine guère un banquet, ou même un simple 
repas, sans vin. Il y manquerait un ami. Infatigable 
soutien de presque tout ce qui se mange, il accom-
pagne les grands plats et soutient les plus faibles. 
C’est un miracle sur lequel on peut compter. Et ça 
fait bien cent siècles que ça dure, par le génie bien-
veillant  d’antiques  Caucasiens  qui  l’inventèrent  et 
qu’on ne remerciera jamais assez. 
Les couleurs, les finesses des saveurs, la palette 
de réjouissances que procure le vin ne suiraient pas 
à expliquer la longévité du couple uni que nous for-
mons avec lui. 10 000 ans d’amour, c’est l’amour fol. 
Il faut y ajouter l’ivresse, ou plutôt les ivresses tant il 
en existe de degrés et de variantes. Il ne semble pas 
qu’il ait existé de communauté humaine sans bois-
son fermentée. Ou du moins quelque moyen de se 
distraire de soi-même. Ce qui devrait donner à réflé-
chir aux ligues antialcooliques. La douce ivresse du 
vin est une bien jolie façon de sortir de soi pour se 
fondre dans le monde et la fraternité humaine. 
Et c’est en couleurs !
27

























[image: ]L’apéritif du grand banquet continue avec de longs plateaux de charcuteries  
découpées en chionnades, comme de la dentelle. Les convives saisissent  
les æpetits copeaux aériens et les déposent sur leur langue. Ceux-ci fondent  
aussitôt dans la bouche.
  La salaison est une méthode de conservation de la viande par le sel.  
On peut utiliser du sel sec ou bien tremper la viande dans une solution aqueuse 
salée, la saumure.
  On retrouve les premières traces historiques de confection de jambons secs  
au III
e
 siècle av. J.-C. dans l’ouvrage De Agri Cultura de Caton l’Ancien. L’homme 
politique et écrivain romain décrit parfaitement le processus de salage, de lavage  
et de séchage très proche de la méthode actuelle. On dit même que les soldats  
romains transportaient dans leur besace des saucissons ! Il est fort probable  
que les hommes préhistoriques conservaient déjà leur viande dans du sel.  
Les techniques de conservation ont évolué au fil des siècles
 : salage, cuisson,  
saumure, fumage.

























[image: ]“ LE MAL  
TEMPS PASSE,  
ET RETOURNE  
LE BON. PENDANT 
QU’ON TRINQUE 
AUTOUR DE GRAS 
JAMBON.
 ”
RABELAIS, LE QUART LIVRE, 1552
LES
SONS
SALAI

























[image: ]Atlas des  
COCHONS
Le Poc Blnc de l’Ouest 
Le Lndce 
Le Lge White
 
Le Piétin
Une race de cochon belge reconnue pour sa musculature 
exceptionnelle, sa croissance rapide et son rendement élevé  
en viande maigre.
Une race connue pour sa grande capacité de production  
de viande maigre, son excellente qualité de carcasse  
et sa remarquable aptitude à la reproduction.
Une race de cochon française, principalement élevée  
en Bretagne et en Pays de la Loire, réputée pour sa robustesse, 
sa croissance rapide et la qualité supérieure de sa viande  
tendre et juteuse.
Une race de cochon anglaise reconnue mondialement 
pour sa croissance rapide et sa capacité à produire une 
viande de qualité avec une bonne proportion de muscle.
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Le Cul Noi du Limousin Le Poc Nustle 
Une race de cochon américaine appréciée  
pour sa rusticité, sa croissance rapide, et la qualité  
supérieure de sa viande marbrée.
Une race de cochon française ancienne, renommée  
pour sa rusticité et la qualité exceptionnelle de sa viande  
bien persillée.
Une race de cochon corse réputée pour sa capacité  
à s’élever en liberté dans les maquis, et la qualité  
exceptionnelle de sa viande, riche en saveurs et en gras 
intramusculaire.
Le Cochon de Byeux 
Une race de cochon française ancienne,  
originaire de Normandie, connue pour sa robustesse.
Le Poc Gscon 
Une race de cochon française rustique,  
originaire du Sud-Ouest, réputée pour sa capacité  
à s’adapter à des conditions d’élevage en plein air.
Le Pie Noi 
Une race rustique et ancienne, originaire de Bretagne,  
réputée pour sa viande savoureuse.
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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-66efcf55eeff033016ad5ffc84f5b94e";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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