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Le pouvoir du ssukgat, le chrysanthème à 
couronne dorée, peut facilement passer 
inaperçu. Mais cette plante est bien 
plus qu’une eur d’ornement. Ses vertus 
curatives sont appréciées et transmises 
depuis des siècles en Corée. Aujourd’hui, 
le ssukgat se trouve sous diérentes 
appellations : 
tonghao
 en chinois, 
shungiku
 en japonais ou le chrysanthème 
à couronne. Pour cultiver cette plante, 
vous pouvez planter des graines ou 
faire reeurir une tige fanée à l’aide de 
terre, de soleil, d’eau et de soins. Ainsi 
le ssukgat peut pousser plusieurs fois, 
développant à chaque fois de nouvelles 
racines, comme une renaissance.
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Introduction
Introduction
Prendre soin de soi
Pratique consistant à agir activement pour protéger sa santé et son bien-être.
Prendre soin de soi est une notion radicale, mais vieille de plusieurs 
siècles, qui consiste à adopter une approche proactive plutôt que réac-
tive du bien-être. Cela signie se concentrer sur les petites choses que 
l’on peut faire chaque jour pour se sentir mieux et, ce faisant, vivre plus 
longtemps et plus intensément en prévenant les maladies évitables et 
le vieillissement prématuré. C’est une sagesse simple que mes ancêtres 
pratiquaient il y a longtemps, une sagesse qui doit être préservée et qui 
ne doit pas être oubliée.
Dans la culture coréenne, la nourriture 
est synonyme d’amour et de bien-être
Dans les familles coréennes, l’amour et l’attention se cachent de 
manière assez inattendue dans les expressions liées à la nourriture. 
« As-tu déjà mangé ? » est en réalité une autre façon de demander « 
Comment vas-tu ? ». Si l’on creuse davantage, cela signie : « Prends-tu 
bien soin de toi ? ». Ces traductions nuancées renvoient à des croyances 
ancestrales dans les traditions coréennes, où la nourriture est inextri-
cablement liée à l’amour et au soin de soi. En Corée, la nourriture ne 
sert pas seulement à remplir nos estomacs ; elle est synonyme de 
réconfort, de communauté, et elle constitue notre premier médica-
ment, que nous utilisons pour nourrir et guérir notre corps.
Depuis des siècles, les Coréens utilisent des remèdes simples, tels que 
des plats faits maison à base d’ingrédients spéciques, pour traiter les 
maux et empêcher les premiers symptômes de devenir chroniques, voire 
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irréversibles. Quand j’étais enfant, ma famille me préparait ces plats 
chaque fois que je tombais malade. Il s’agissait de recettes nourrissantes 
issues de notre culture coréenne, apportées outre-mer à Brooklyn, où 
je suis née et où j’ai été élevée par mes parents immigrés. Lorsque j’avais 
une grippe intestinale, ma mère me préparait du juk, une bouillie de riz 
chaude et réconfortante, facile à digérer et idéale pour les malades. En 
été, mon père cuisinait du samgyetang, une soupe à base de poulet farci de 
ginseng et de riz gluant. Ce plat regorge de nutriments qui permettent 
de compenser les pertes dues à la transpiration pendant les journées les 
plus chaudes. Et ma grand-mère préparait mon plat préféré, le doen-
jang jjigae, un ragoût de haricots fermentés, riche en probiotiques bons 
pour l’intestin, en tofu riche en protéines et en courgettes fondantes. 
Ce repas nourrissant qui m’attendait à mon retour de l’université me 
remplissait de joie ; je savais qu’elle le préparait pour moi, parce qu’elle 
savait que c’était mon plat préféré.
En grandissant et en quittant ma maison de Brooklyn pour m’ins-
taller à la fois à Hong Kong et à Manhattan, je pensais souvent aux 
recettes réconfortantes de mon enfance. Entrepreneure épuisée, je 
m’étais éloignée de la sagesse coréenne qui consiste à prendre soin de 
soi. Comme beaucoup d’entre nous, j’ai compris que le stress et le mode 
de vie moderne détruisaient non seulement mon corps et ma tranquil-
lité d’esprit, mais nuisaient également à la planète.
Un matin, alors que je me promenais sur la plage de Stanley à Hong 
Kong et que je rééchissais à tout cela, je vis un groupe de personnes 
âgées en maillot de bain se rassembler. À première vue, avec leur énergie 
et leur peau souple, ces aînés aux cheveux argentés ressemblaient davan-
tage à de jeunes athlètes. Ils avaient organisé ensemble une activité de 
plein air, alternant longueurs dynamiques dans l’océan et étirements en 
profondeur, pieds nus sur la plage. L’eau était parsemée de rayons de 
soleil qui dansaient à la surface. Ils semblaient satisfaits, connectés les 
uns aux autres et à la Terre.
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À ce moment-là j’ai compris. Bien vivre pourrait-il être aussi simple 
que relier la sagesse de nos aînés à ce que nous savons aujourd’hui ?
Mon parcours de santé
Tout a commencé lorsque je me suis retrouvée aux urgences pour la 
première fois de ma vie. Je vivais l’un des moments les plus passionnants 
de ma carrière. J’avais lancé la start-up de mode zéro déchet dont j’avais 
toujours rêvé et notre entreprise avait remporté un concours à fort 
impact social à Hong Kong, ce qui nous a propulsés dans un tourbillon 
de publicité et d’événements. En tant que P.-D.G., je me concentrais sur 
la croissance fulgurante de l’entreprise et je travaillais sans relâche, me 
nourrissant de café noir et ne dormant pas. J’ai ignoré ce que je pensais 
initialement être des douleurs mineures, sans mesurer les conséquences 
désastreuses que cela avait sur ma santé. Mon corps m’envoyait des 
signaux d’alerte, mais je les ai tous ignorés.
Ce jour-là, je sourais depuis midi d’une douleur atroce qui irradiait 
dans mon abdomen et qui s’était considérablement intensiée, m’obli-
geant à me rendre à l’hôpital vers minuit. Il s’est avéré que j’avais des 
ulcères sur toute la paroi de mon estomac. Après avoir passé la nuit à 
l’hôpital, je suis repartie avec des médicaments et la consigne de prendre 
quelques jours de congé. Mais quoi que je fasse, même avec les médi-
caments, je me sentais constamment mal, j’étais incapable de manger 
sans douleur, alors que je suis quelqu’un qui tombe rarement malade, pas 
même un rhume.
Jusqu’à ce moment-là, je n’avais jamais pris le temps de rééchir 
sérieusement à mon bien-être. Enfant, je jouais beaucoup au tennis, ce 
qui me permettait de rester relativement en forme, sans devoir faire 
beaucoup d’eorts supplémentaires pour ma santé. Mais au lycée, à 
l’université, puis en école de commerce et quand je suis devenue maman, 
ma charge de travail n’a cessé d’augmenter à mesure que j’acceptais 
de nouvelles responsabilités. J’aimais me pousser à travailler dur et à 
atteindre mes objectifs. J’avais l’habitude de passer des nuits blanches. 
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Chaque fois que j’étais épuisée, je me persuadais que mon éthique de 
travail était un insigne d’honneur à porter avec erté. Plus tard, j’ai 
découvert que beaucoup de mes amis qui avaient des emplois du temps 
tout aussi chargés avaient développé des problèmes de santé encore plus 
graves, qui s’étaient installés insidieusement. Pour beaucoup d’entre 
nous, la santé était une préoccupation secondaire : nous n’avions tout 
simplement pas assez de temps dans la journée pour y prêter atten-
tion. Nous étions trop occupés à courir après les objectifs que nous 
nous étions xés. Mais à quel prix ? Je commençais à m’inquiéter de 
ma dépendance croissante aux médicaments pour soulager les douleurs 
d’estomac qui perturbaient ma vie.
En tant qu’entrepreneure, j’aime comprendre pourquoi les choses ne 
fonctionnent pas. Comment se faisait-il qu’il y ait un tel écart entre ce 
que je pensais savoir sur la santé, surtout si l’on considère la façon dont 
j’ai été élevée, et les eets néfastes de mon mode de vie sur mon corps ? 
Au cours de mes réexions, qui ont commencé ce jour-là sur la plage, j’ai 
compris que je vivais sur un continent où la nourriture est considérée 
comme un médicament depuis des siècles. J’étais à l’endroit idéal pour 
étudier par moi-même les méthodes de bien-être traditionnelles, et j’ai 
donc décidé de voyager à travers l’Asie, en m’immergeant dans les pra-
tiques ancestrales de longévité qui m’entouraient.
Les pays asiatiques se classent régulièrement parmi les endroits du 
monde où la population est en meilleure santé, et leur secret réside dans 
les soins préventifs. En 2021, Hong Kong, Macao, le Japon, la Corée et 
Singapour occupaient les premières places du classement des Nations 
unies concernant l’espérance de vie à la naissance la plus élevée au 
monde1. Okinawa, au Japon, compte depuis longtemps l’une des plus 
fortes concentrations de centenaires au monde, avec un taux d’obésité 
inférieur à 10 %. Et selon les scientiques de l’Imperial College 
London et de l’Organisation mondiale de la santé, d’ici 2030, la 
Corée du Sud devrait conserver le plus haut taux de longévité au 
monde, devançant tous les autres pays
2
.
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Introduction
En raison d’un certain nombre de facteurs, notamment une bonne 
alimentation dès l’enfance et la qualité des soins de santé, le taux de 
mortalité en Corée lié à des maladies chroniques évitables, telles que 
les maladies cardiaques ou le diabète, est estimé à seulement la moitié 
de celui des États-Unis. Son taux d’obésité, qui est l’un des principaux 
facteurs de risque de maladie, est dix fois moins élevé. Bien qu’aucun 
endroit ne soit parfait, ces statistiques expliquent pourquoi les pays 
asiatiques ont toujours été en tête des classements mondiaux en matière 
de santé et pourquoi la Corée, en particulier, constitue un modèle pour 
tous ceux qui cherchent à améliorer leur bien-être.
À l’échelle mondiale, la culture coréenne n’a jamais été aussi 
inuente. Dans son article publié dans The Guardian et intitulé « 
K-Everything: The Rise and Rise of Korean Culture », Tim Adams 
décrit ce phénomène : « Le monde est tombé amoureux de tout ce qui 
est sud-coréen », de la musique K-pop au cinéma et à la télévision, en 
passant par la mode, la technologie et la cuisine. Ayant grandi en tant 
que Coréo-Américaine de deuxième génération, j’avais toutefois ignoré 
une grande partie de mon héritage coréen jusqu’à ce moment de ma vie. 
Mais en passant plus de temps en Asie et en me lançant dans ma quête, 
j’ai commencé à découvrir la sagesse de ma culture d’origine et à com-
prendre l’importance de prendre soin de soi de manière préventive pour 
rester en bonne santé et vivre longtemps. Ce fut pour moi un retour aux 
sources étonnamment agréable.
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La sagesse ancestrale au service  
du bien-être d’aujourd’hui
Nous oublions tous de prendre soin de nous-mêmes dans nos vies 
bien remplies. Peut-être ne dormons-nous pas susamment parce que 
nous préparons un examen ou gérons une équipe répartie sur plusieurs 
fuseaux horaires. Ou peut-être sautons-nous des repas parce que notre 
emploi du temps est tellement chargé que nous n’avons pas le temps 
de manger ou de faire une pause pour le déjeuner. Que nous soyons 
cadres, entrepreneurs, parents ou étudiants, nous sommes confrontés 
quotidiennement à des contraintes qui sollicitent beaucoup notre corps. 
Ajoutez à cela une vie numérique omniprésente et il devient trop facile 
de négliger notre bien-être, surtout lorsque tout semble aller bien.
Beaucoup d’entre nous n’agissent que lorsqu’ils sont confrontés à un 
problème de santé. Cela a été mon cas. Mais que se passerait-il si nous 
changions radicalement notre façon de penser notre état de santé ? Et 
si, plutôt que d’être réactifs, nous adoptions une approche proactive de 
notre bien-être, qui donnerait la priorité à la bienveillance envers nous-
mêmes ? Cela reviendrait à garder une longueur d’avance sur la maladie 
en encourageant le corps à se guérir et à se réparer lui-même dans un 
cycle continu parfaitement adapté à notre biologie personnelle. Plutôt 
que d’attendre l’apparition des signes extérieurs de la maladie, qui 
signient qu’il est peut-être déjà trop tard pour prévenir une aec-
tion chronique, il s’agirait d’intégrer cette habitude de prendre 
soin de soi au quotidien, an de renforcer notre résistance et notre 
immunité pour prévenir la maladie. Nous paraîtrions plus jeunes, 
et nous pourrions potentiellement vivre plusieurs décennies de 
plus.
Selon Google Trends, le nombre de recherches sur le thème « 
prendre soin de soi » a explosé depuis le début de la pandémie de Covid-
19. Une recherche Google ne renvoie aujourd’hui pas moins de six mil-
liards de résultats. Ce sujet tendance est souvent axé sur la santé des 
femmes, mais prendre soin de soi n’est pas seulement une mode, c’est 

























  17
Introduction
une question cruciale pour tous les genres et tous les âges. Les princi-
pales institutions médicales telles que la Mayo Clinic et la Cleveland 
Clinic considèrent que prendre soin de soi constitue un aspect essentiel 
du bien-être. Pour elles, cela englobe l’hygiène, la nutrition, la connais-
sance des questions de santé et une conscience susante de son corps 
pour consulter un médecin en cas de besoin. Des études montrent que 
prendre soin de soi a des eets positifs sur la santé, notamment une 
meilleure immunité, une productivité accrue, une meilleure estime de 
soi, une plus grande résilience, une longévité accrue et une réduction du 
stress. Prendre soin de soi est également un moyen simple et ecace de 
lutter contre 70 % des maladies chroniques jugées comme évitables par 
l’Organisation mondiale de la santé, simplement en mettant en place 
quelques changements de mode de vie.
Dans cet ouvrage, vous découvrirez comment prendre soin de soi à 
travers le prisme des cultures coréenne et asiatique, en mettant parti-
culièrement l’accent sur des pratiques qui remontent à l’Antiquité. Ces 
techniques ancestrales encouragent une approche préventive et proac-
tive de la santé. Elles sont simples et durables. Toutes s’appuient sur le 
concept coréen de « yak sik dong won », qui signie « la nourriture est 
un remède », et sur le mode de vie holistique qui en découle. Le concept 
de « yak sik dong won » ne consiste pas à suivre un régime alimen-
taire unique et normatif pour rester en bonne santé, à éviter certains 
groupes d’aliments ou à respecter des protocoles restrictifs qui peuvent 
être source de stress. Il ne s’agit pas non plus de rejeter la médecine 
moderne. Il s’agit plutôt d’ouvrir son esprit à une nouvelle façon de 
manger et de vivre qui permet aux systèmes de guérison naturels du 
corps de s’épanouir et qui va de pair avec les progrès de la médecine 
moderne.
Notre corps et notre cerveau sont conçus pour fonctionner en har-
monie, nous aidant à rester en vie et à guérir dès les premiers signes 
d’usure. Mais cela n’est possible que si nous encourageons notre proces-
sus naturel de guérison en éliminant les blocages mentaux et physiques, 
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tels que les problèmes de circulation, et en nous nourrissant correcte-
ment : des aliments riches en nutriments, des liquides, du temps, du 
repos, du mouvement et le soutien émotionnel de notre communauté. 
Le secret réside dans toutes les petites choses que nous faisons chaque 
jour pour y parvenir.
Depuis des millénaires, les familles coréennes se transmettent de 
génération en génération des connaissances simples en matière de bien-
être, comme des trésors familiaux. Mais, alors qu’un nombre croissant 
de Coréens adoptent un mode de vie moderne, s’éloignant des tradi-
tions, ces méthodes ancestrales de bien-être sont en train de disparaître. 
Je souhaite vous transmettre ces traditions nourricières, qui m’ont aidée 
à me sauver, et les préserver avant que leur pouvoir de guérison ne dis-
paraisse de notre monde moderne. Je souhaite également vous montrer 
que ces changements sont faciles à mettre en œuvre, durables et com-
patibles avec votre routine quotidienne. Tout le monde peut y parvenir, 
que vous viviez seul ou en couple, que vous soyez un étudiant très occupé 
ou un cadre supérieur disposant de peu de temps libre.
En mettant en pratique les techniques et les exercices décrits dans 
ce livre, j’ai non seulement pu renouer avec mes racines coréennes, mais 
j’ai également découvert que j’étais capable d’atteindre un niveau de 
bien-être optimal. À ma grande surprise, cela ne m’a pas empêchée de 
poursuivre mes rêves ambitieux ; au contraire, cela m’a donné l’énergie 
nécessaire pour continuer à les réaliser. Aujourd’hui, je suis reconnais-
sante de vivre sans douleur, sans médicaments, avec plus d’énergie, de 
clarté mentale et de bonheur que je n’en ai jamais eu, même lorsque 
j’avais vingt ans. J’ai aussi appris à être plus douce avec moi-même. Et j’ai 
enn appris à cuisiner.
À ceux qui brûlent la chandelle par les deux bouts, épuisant leur 
corps et leur esprit comme je l’ai fait autrefois, j’aurai accompli ma mis-
sion avec ce livre si je parviens à vous éviter de subir le même sort que 
moi.
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Mais sachez d’abord ceci : cela peut vous sembler évident, mais peu 
d’entre nous vivent selon cette vérité ; vous vivrez plus longtemps et 
accomplirez davantage si vous prenez d’abord soin de vous-même.
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Le ssukgat pousse mieux dans un sol riche 
et grouillant de vie. Prendre soin de la 
qualité du sol est le secret pour cultiver le 
ssukgat le plus nourrissant, aux couleurs 
les plus vives et les plus belles. De la 
même manière, nourrir un microbiome 
sain aide les êtres humains à s’épanouir 
et à prospérer.

























[image: ]
























[image: ]LES  
RELIGIEUSES 
BOUDDHISTES  
ET LE 
MICROBIOME

























[image: ]«Celui qui prend  
des médicaments mais  
néglige son alimentation  
gaspille les compétences  
du médecin.»
Ancien proverbe chinois
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Au cœur des montagnes du parc national de Naejangsan, en Corée 
du Sud, se trouve un ermitage retiré où des nonnes bouddhistes vivent 
dans un modeste monastère situé dans les collines en contrebas. Le 
temps s’est arrêté dans ce paradis verdoyant, entouré d’une vaste forêt 
où serpente un ruisseau gazouillant, où les religieuses prennent leurs 
repas dans un silence respectueux, exprimant leur gratitude pour la 
nourriture qui leur est servie. C’est ici qu’elles s’occupent d’un arbre 
vieux de cinq cents ans qui produit des oranges trifoliées amères et d’un 
potager sans prétention dans lequel elles cultivent des herbes coréennes, 
des salades, des piments, des aubergines, des légumes-racines et d’autres 
produits de saison. Elles cueillent également des champignons, des baies 
et des fruits qui poussent à l’état sauvage dans la forêt voisine, prati-
quant ainsi l’art ancestral de la cuisine des temples coréens.
Les nonnes font partie d’un monde caché, qui a soudainement été 
propulsé sous le feu des projecteurs par Netix, pour leurs enseigne-
ments sur les merveilles de la cuisine monastique. Bien que souvent 
autodidactes, elles ont inspiré des chefs réputés qui sont venus visiter 
le monastère et apprendre de leur philosophie naturaliste sur la nour-
riture et la cuisine, qu’elles arment être liées à leur spiritualité, et 
qui se trouve également être délicieuse. Je souhaitais moi aussi depuis 
longtemps visiter ce lieu, tout comme j’avais autrefois voulu voir de 
mes propres yeux la chapelle Sixtine en Italie. Rendre visite aux reli-
gieuses était comme découvrir une merveille vivante dans ma vie. Et 
comme les autres voyageurs qui y séjournaient en même temps que 
moi, notamment un chef du célèbre restaurant Pujol à Mexico et un 
jeune boxeur portugais, j’ai été séduite par l’aura extraordinaire, pleine 
de bonheur et dénuée d’ego, que ces nonnes dégageaient, et tout cela 
autour d’une chose aussi banale que la cuisine maison. D’une certaine 
manière, elles semblaient avoir compris le sens de la vie. Peut-être 
qu’en entrant en contact avec elles, nous pourrions tous goûter à ce 
sentiment d’éveil spirituel.
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Je suis allée leur rendre visite alors que l’automne débutait en Corée, 
que les feuilles commençaient à changer de couleur, un spectacle que je 
n’avais pas l’occasion de voir à HongKong, où je vivais à l’époque, dans 
un climat subtropical. J’étais sortie de l’hôpital récemment et je traver-
sais une période dicile depuis des mois, incapable de manger sans gri-
macer de douleur. En retournant en Corée, j’espérais renouer avec mes 
racines, sentant qu’elles détenaient la clé qui me permettrait de retrou-
ver mon bien-être. Les plats bons pour la santé, comme le kimchi, occu-
paient une place centrale dans les repas que je mangeais lorsque j’étais 
enfant. Mais en grandissant, mes frères et sœurs et moi avons adopté 
un mode de vie moderne et pratique, et avec cela, la restauration rapide 
est entrée dans nos habitudes à mesure que de nombreuses traditions 
précieuses que mes parents avaient apportées de Corée commençaient 
à disparaître de nos vies. Je voulais y retourner pour voir comment les 
traditions avec lesquelles j’avais grandi pourraient être réintégrées dans 
ma vie quotidienne d’adulte. Et comme un enfant se tourne vers sa mère 
quand il est malade ou blessé, je voulais me rapprocher des rituels fami-
liers de mon héritage culturel pour guérir ce que j’avais brisé.
C’est un ami coréen qui m’a parlé pour la première fois des reli-
gieuses bouddhistes coréennes, dont la cuisine monastique a inspiré 
des chefs très réputés comme Eric Ripert du restaurant leBernardin et 
Corey Lee du restaurant Benu. J’étais intriguée par la façon dont elles 
préparaient des aliments végétaux dans leur forme la plus pure tout 
en les servant de manière savoureuse, et je voulais goûter et découvrir 
ce type de cuisine par moi-même. Après une demi-journée de voyage 
en bus depuis Séoul, je suis descendue au début d’un long chemin de 
gravier menant à une porte située à un kilomètre et demi à pied du 
monastère. Une fois arrivée, j’ai déposé mes bagages et je me suis mise 
en route à travers les broussailles de la forêt pour rejoindre la demeure 
isolée des nonnes.
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Les religieuses nous ont accueillis vêtues de leur humble habit 
bouddhiste défraîchi. De petits foulards autour du cou, portés pour se 
protéger du vent et du froid, ornaient leurs visages radieux et leurs têtes 
fraîchement rasées, leur peau rayonnait. Même avec leur petite taille 
d’environ 1,20 mètre, elles inspiraient immédiatement le respect par 
leurs sourires, leur conance tranquille et leur air de sérénité absolue.
Lorsqu’elles ont commencé à parler, j’ai trouvé étrange d’entendre 
leur ot de mots coréens. Je n’avais pas entendu ma langue maternelle 
autant parlée depuis de nombreuses années, car durant mon enfance, 
mes parents et même mes grands-parents avaient rapidement adopté 
l’anglais lorsqu’ils étaient avec moi. Pendant un certain temps, cepen-
dant, j’ai baigné dans cette langue à la maison, probablement jusqu’au 
CP. Je comprenais instinctivement les nuances culturelles et les émo-
tions qui se cachaient derrière certains mots coréens. Au monastère, 
j’ai été agréablement surprise de constater que la plupart des mots de 
mes premiers souvenirs me revenaient. Je pouvais lire les symboles et 
les mots imprimés, et comprendre au moins les bases. Au cours de mes 
voyages en Corée, j’ai constamment noté et dessiné ce que je ne com-
prenais pas dans mon carnet an de faire des recherches plus tard et j’ai 
recréé les plats. Ces bribes de connaissances sont devenues un pont vers 
une connexion perdue que j’essayais de reconstruire. C’est ainsi que j’ai 
appris à redevenir un peu plus coréenne.
Les religieuses nous ont conduits dans la cuisine qui, comme le 
reste du monastère, était extrêmement modeste. C’était un petit espace 
avec un îlot long et étroit qui occupait toute la largeur de la pièce, une 
planche à découper presque aussi longue et juste assez d’espace pour 
les plaques de cuisson et un évier. De simples planches de bois recou-
vraient le plafond, les murs et le sol, remplissant cet espace confortable 
d’un agréable parfum de cèdre. La lumière naturelle pénétrait par les 
fenêtres, qui donnaient sur un petit moulin à eau en activité, avec en 
toile de fond le magnique parc national de Naejangsan. La cuisine était 
remplie de pots en argile usés, d’une grande variété de paniers tressés, 
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d’énormes bols à mélanger, de tamis et de plats de service (d’environ 
63centimètres de diamètre), ainsi que de petits récipients en céramique 
remplis de nombreuses petites cuillères en argent utilisées pour mesu-
rer les diérents ingrédients et les ajuster tout au long de la préparation 
des repas.
Selon les religieuses, si vous voulez savoir comment cuisiner vos 
ingrédients, vous devez les cultiver depuis la graine. Vous saurez alors s’il 
faut les faire bouillir légèrement ou les manger frais. Pour ces femmes, 
cuisiner au plus près de la nature et connaître l’origine de leurs aliments 
est une pratique spirituelle et une façon d’honorer leurs racines. En 
consacrant leur énergie aux aliments qu’elles cultivent, elles ne font plus 
qu’un avec les plats qu’elles concoctent. Cela fait partie de la magie et 
du pouvoir médicinal de ce qui est servi et mangé lorsqu’elles cuisinent 
pour les autres, et un repas n’est jamais pris sans exprimer une profonde 
gratitude. En les regardant cuisiner, j’avais l’impression d’être de retour, 
assise sur un tabouret, dans la cuisine de ma halmoni (grand-mère), 
l’observant transformer les ingrédients du marché en un repas familial 
nourrissant et délicieux. Presto. Magique.
La cuisine des religieuses se caractérise non seulement par leur 
approche philosophique (elles mettent toute leur énergie dans les plats, 
c’est pourquoi elles utilisent souvent leurs mains nues pour cuisiner et 
mélanger les ingrédients), mais aussi par leur spontanéité, qui se traduit 
par des ajustements constants des saveurs et des associations d’ingré-
dients en fonction de la saisonnalité et de leur maturité. J’ai appris que 
nous appelons cela, en coréen, uhmuni’s sohn maht, l’intuition maternelle 
et le sens aigu du goût, en référence à la tendance de la génération plus 
âgée à cuisiner par expérimentation et en goûtant plutôt qu’en suivant 
une recette à la lettre. La nourriture monastique était principalement 
composée d’ingrédients cultivés sur place ou cueillis dans les montagnes 
et champs environnants en fonction de la saison.
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Les plaqueminiers poussaient à l’état sauvage dans toute la forêt 
qui entourait le monastère. Leurs fruits (les kakis) étaient cueillis puis 
assemblés selon une méthode traditionnelle de séchage et de friction 
an d’en extraire les sucres naturels. Il en résultait une délicieuse frian-
dise naturelle, agréablement moelleuse et légèrement sucrée. J’ai mangé 
ces kakis séchés dans le café du monastère réservé aux visiteurs, qui ven-
dait également des variétés de plantes sous forme de cafés et de thés à 
base de baies, de fruits et de racines médicinales. J’ai goûté le thé à base 
de jujubes et de dattes chinoises riches en vitamineC et faciles à digérer, 
qui a purié mon palais et accompagné à merveille la douceur des kakis. 
À ce moment-là, je me suis dit que la cuisine monastique était un rêve 
devenu réalité pour tout adepte du bien-être.
Le pouvoir curatif  
des condiments naturels
Par tradition, ces nonnes bouddhistes s’abstiennent de consom-
mer des produits d’origine animale, à l’exception occasionnelle du lait. 
Comme elles pensent que les épices fortes provoquent des réactions 
digestives qui nuisent à leur capacité de méditation, elles évitent l’ail, 
les oignons, la ciboulette, les oignons verts et les poireaux, cinq aliments 
qui servent généralement de base à une cuisine savoureuse. Comment 
ont-elles donc réussi à rendre leurs plats à base de plantes si délicieux 
sans ces ingrédients essentiels?
La réponse, comme je l’ai découvert en observant les religieuses 
cuisiner, résidait dans les condiments, qui étaient discrètement rangés 
sur un petit plateau tournant. Les récipients contenaient du vinaigre de 
kaki, de l’huile de sésame et de périlla, ainsi que du sel marin. Il y avait 
également des cheong, des extraits de fruits fermentés utilisés comme 
édulcorants naturels. Ceux-ci étaient fabriqués en faisant macérer des 
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fruits, comme des baies de schisandra, des framboises noires et des 
oranges trifoliées amères, puis en les incorporant à des sucres non 
transformés, par exemple du sirop de riz. Enn, il y avait les trois jang 
fermentés les plus connus en Corée: le gajang (sauce soja), le gochujang 
(pâte de piment rouge) et le doenjang (pâte de soja). Les nonnes utili-
saient ces condiments pour ajouter naturellement de la douceur, de 
l’acidité ou de l’umami au mélange de saveurs.
Ces condiments faits maison permettaient de conserver les ingré-
dients naturels pendant de longues périodes et de nourrir tout le 
monastère. Ils étaient conservés pendant des années dans des onggi, des 
pots en faïence spéciaux fabriqués à partir d’argile poreuse provenant 
des ancs des montagnes, an de faciliter le processus de fermentation 
et de créer des saveurs umami riches. Les nonnes ne touchaient pas les 
lots pendant au moins trois à quatre ans, jusqu’à ce qu’ils aient absorbé 
leurs propres liquides et le microbiote sain présent dans l’air de la forêt. 
Des rangées et des rangées d’onggi, avec leur extérieur brun brillant, 
étaient alignées à anc de montagne, selon des techniques tradition-
nelles vieilles de plusieurs siècles, perfectionnées au l du temps.
Les religieuses revenaient sans cesse au plateau tournant, jouant 
avec diérentes combinaisons pour créer une palette de saveurs 
complexe et passionnante an de sublimer leurs ingrédients simples. 
C’était leur secret pour donner vie à une cuisine végétalienne autre-
ment fade. Les jang et autres condiments rehaussaient l’incroyable 
fraîcheur des ingrédients pour leur donner une richesse savoureuse 
qui vous faisait oublier que vous mangiez des légumes. J’ai également 
compris que les religieuses favorisaient une bonne santé intestinale et 
une bonne digestion en ajoutant ces condiments riches en nutriments 
à leurs plats du quotidien.
On nous a montré comment préparer quatre plats simples à base 
d’ingrédients bons pour la santé. Le premier était une salade composée 
de produits de saison, notamment de la laitue, des fruits et des poi-
vrons rouges frais, assaisonnée de graines de sésame et de condiments 
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naturels tels que du vinaigre de kaki, de la pâte de baies de schisandra, de 
la pâte de framboises noires sauvages et de la pâte de piment fermenté. 
Le deuxième était un plat coréen à base de radis et de tofu, préparé en 
couches fermentées à la sauce soja, semblables à des lasagnes, et assai-
sonné d’un sirop de riz maison. Les deux derniers plats étaient à base 
de champignons, notamment des pleurotes et des shiitakés cultivés au 
monastère. Selon les religieuses, les champignons devaient être braisés 
dans la sauce (un mélange de soja, de sirop de riz, d’huile de sésame 
grillé et de vinaigre de kaki) jusqu’à ce qu’ils soient saturés à cœur an 
que les goûts intérieur et extérieur s’harmonisent.
En goûtant les condiments faits maison, comme l’incroyable sauce 
soja vieillie durant vingt ans par les religieuses et qu’elles utilisaient 
pour relever les plats, j’ai soudainement ressenti toute l’émotion du 
moment. Les jang et autres condiments étaient imprégnés de l’histoire 
et des traditions de mon héritage coréen, ainsi que des souvenirs des 
nombreuses personnes qui avaient contribué à leur création. À chaque 
bouchée, je sentais le lien avec ma culture natale, qui s’était relâché, se 
renforcer un peu plus.
Comment j’ai commencé  
un garde-manger dédié 
à ma longévité
En voyant que les religieuses, bien qu’âgées, étaient encore si agiles, 
avec une peau éclatante et radieuse, j’ai eu envie d’essayer cette approche 
naturelle pour moi. Une fois de retour à HongKong, j’ai décidé de cui-
siner chez moi avec mes propres compléments déshydratés et conser-
vés, en utilisant des ingrédients frais et de saison an de proter au 
maximum de leurs nutriments et de leur saveur. Cela ne signiait pas 
pour autant que je devais utiliser des ingrédients rares ou exotiques, 
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ni conserver mes condiments pendant des années comme le faisaient 
les nonnes. Je savais que certaines de leurs méthodes ne seraient tout 
simplement pas applicables à ma vie urbaine très active. Je n’avais pas 
le temps de faire vieillir du sel ou de faire fermenter des condiments 
pendant des décennies. Je ne pouvais pas non plus trouver facilement 
certains ingrédients qui étaient locaux pour elles, mais qui n’étaient pas 
disponibles à HongKong ou à NewYork, où je vivais. Cependant, j’ai 
décidé que je pouvais appliquer les mêmes principes de santé, en les 
remplaçant par des solutions plus simples et plus accessibles pour ma 
vie quotidienne, tout en bénéciant des bienfaits pour la santé de l’ap-
proche naturaliste des religieuses.
J’ai donc décidé d’utiliser des ingrédients entièrement naturels pour 
préparer moi-même des sauces, des vinaigrettes et des condiments 
simples pour agrémenter mes repas. Je me suis également xé comme 
objectif de cuisiner davantage à la maison avec des fruits et des légumes 
entiers. Et lorsque je mange au restaurant ou au café, je privilégie les 
aliments à base d’ingrédients naturels, qui constituent la majeure partie 
de mon repas.
Une fois que j’ai décidé que la cuisine naturaliste serait le fonde-
ment de mon nouveau mode de vie plus sain, j’ai commencé à consti-
tuer les bases d’un garde-manger dédié à la longévité (voir page 242). 
Dans la culture coréenne, le yak sik désigne également un gâteau de riz 
légèrement sucré, préparé à partir d’ingrédients sains tels que du riz 
gluant, du miel, des pignons de pin, des châtaignes et des jujubes. Pour 
moi, il représentait le type de garde-manger dédié à la longévité que je 
souhaitais constituer. J’ai passé en revue toute ma cuisine, en lisant les 
étiquettes nutritionnelles et en écartant les ingrédients articiels. Avec 
mes assaisonnements maison, je pouvais essayer d’éviter les sucres ra-
nés, les conservateurs et les niveaux élevés de sel que l’on trouve souvent 
dans les produits cuisinés.
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Quand je suis rentrée de voyage, ma famille a été amusée de me voir 
tester de nouvelles recettes de cuisine. Ils ont pris l’habitude de venir 
me demander: «Qu’est-ce que c’est?» et «Je peux goûter?». Leur 
curiosité m’a donné l’énergie d’essayer diérentes choses pour bien les 
nourrir. C’est une étrange transformation qui s’est opérée petit à petit, 
sans que je m’en rende compte, jusqu’au jour où mes deux enfants se 
sont assis à table, déçus que je n’aie pas essayé quelque chose de nouveau 
pour le menu du jour. Notre foyer est devenu une sorte de laboratoire 
culinaire convivial avec les membres de ma famille, des dégustateurs 
enthousiastes, et nous avons tous pris plaisir à essayer de nouvelles 
choses ensemble.
Mes premières expériences culinaires ont été réalisées avec du 
vinaigre de kaki, que j’ai acheté sur Internet. Au l du temps, cet ingré-
dient s’est révélé être une formule gagnante pour la préparation des 
aliments. Une petite quantité sut pour obtenir un résultat optimal. 
Je l’utilise pour ajouter une touche délicieusement acidulée aux salades 
vertes. Il remplace également de façon plus douce et plus nutritive le 
vinaigre de cidre, utilisé pour ses propriétés antibactériennes, stimu-
lantes pour le métabolisme et régulatrices de la glycémie, à prendre 
avant les repas. Il sut de diluer une petite cuillère de vinaigre dans 
un peu d’eau. Je me suis souvenue des utilisations du vinaigre dans mon 
enfance. Par exemple, le naengmyeon, les nouilles froides au sarrasin que 
ma mère servait dans une saumure glacée, est plus savoureux et plus 
nutritif si l’on ajoute du vinaigre et de la moutarde forte à la soupe. 
J’ai étudié tous les vinaigres pouvant être utilisés à la maison et j’ai 
découvert que cette catégorie d’aliments stimule le métabolisme et ne 
contient pratiquement aucune calorie. À ce jour, j’ai ajouté les vinaigres 
suivants aux produits de base de mon garde-manger:
Vinaigre de kaki : c’est toujours mon vinaigre préféré pour son 
goût doux et sucré, et il trône désormais en permanence sur mon 
plan de travail. J’utilise une cuillère à soupe diluée dans un peu d’eau 
comme tonique santé, avant de passer à table, et aussi pour relever mes 

























  33
LE SOL
soupes. Il est également bon pour le cœur, le foie, la peau et la digestion, 
et contient plus de vitamineC, de vitamineA et de potassium que le 
vinaigre de cidre, plus connu.
Vinaigre noir: j’ai découvert ce vinaigre au cours de mes voyages; 
je le mélange avec un peu de sauce soja pour obtenir une sauce simple et 
savoureuse pour les raviolis.
Vinaigre blanc: j’utilise ce vinaigre au goût neutre pour ajouter de 
l’acidité à beaucoup de mes plats ainsi que dans un spray maison (en 
remplissant un vaporisateur avec trois volumes d’eau pour un volume 
de vinaigre) destiné à nettoyer les fruits et légumes avant de les rincer 
à l’eau froide. Des études montrent que le rinçage au vinaigre permet 
d’éliminer les pesticides et de tuer jusqu’à 98% des bactéries.
Vinaigre de riz: très utilisé dans la cuisine asiatique, ce vinaigre 
apporte une saveur légèrement sucrée.
Vinaigre de cidre: ce vinaigre au goût acide contient de l’acide 
chlorogénique, qui renforce les défenses immunitaires et le métabo-
lisme, et qui provient des pommes avec lesquelles il est fabriqué. C’est le 
vinaigre le plus couramment utilisé dans les «cuisines bien-être».
Vinaigre balsamique: associé à de l’huile d’olive pour former une 
vinaigrette ou une sauce simple, ce vinaigre, qui fait depuis longtemps 
partie du régime méditerranéen, est sucré et contient du resvératrol, qui 
aide à réduire le cholestérol LDL (le mauvais cholestérol), et qui pro-
vient des raisins utilisés pour sa fabrication.
Après avoir vu les religieuses utiliser des fruits frais et des édulco-
rants naturels plus sains, j’ai également revu toute cette catégorie dans 
mon garde-manger. J’ai remplacé le sucre blanc, que j’avais identié 
comme étant lié à mes baisses d’énergie l’après-midi, par des alterna-
tives moins transformées et plus nutritives comme le pollen d’abeille, 
le sirop d’érable, l’extrait de vanille et le miel. J’ai remplacé les boissons 
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sucrées par de l’eau ou du thé préparé avec des ingrédients tels que des 
feuilles de menthe fraîche. J’ai commencé à utiliser des fruits comme les 
dattes, les raisins secs et les canneberges dans ma cuisine. Et j’ai rem-
placé l’édulcorant articiel que je mettais dans mon café du matin par 
de l’extrait de fruit du moine en pipette que j’avais acheté dans un maga-
sin d’aliments naturels et j’ai supprimé tout autre édulcorant.
Pour ce qui concerne les aliments plus diciles à trouver dont 
m’avaient parlé les religieuses, j’ai pu m’en procurer beaucoup en ligne, 
sous forme de poudre ou séchée, notamment des baies de schisandra et 
de jujube, mais aussi des piments riches en capsaïcine et qui stimulent 
le métabolisme. L’utilisation d’aliments séchés et déshydratés comme 
ingrédients à la maison a été un grand changement, car ils présentent 
en plus l’avantage de se conserver plus longtemps et d’être prêts à 
l’emploi une fois reconstitués avec de l’eau. Il s’avère que ces versions 
séchées permettent également de conserver les ingrédients à leur pic de 
maturité.
J’ai découvert un substitut au sel et aux condiments fermentés uti-
lisés depuis des siècles par les nonnes: le sel rose de l’Himalaya vendu 
dans le commerce, qui contient également 84autres minéraux et oli-
go-éléments en plus d’avoir un goût délicat, ainsi que le gros sel de mer. 
Tous deux sont dérivés de l’eau de mer et sont moins transformés que le 
sel de table, ce qui leur permet de conserver davantage de nutriments. 
Les condiments fermentés coréens vendus dans le commerce, comme le 
gochujang, faisaient déjà partie de mon quotidien, mais j’ai commencé à 
les utiliser dans mes repas avec un intérêt renouvelé.
Après avoir apporté ces modications à mon garde-manger, je me 
suis concentrée sur la cuisine. Au fur et à mesure que j’en apprenais 
davantage sur nos recettes culturelles, j’appelais régulièrement mes 
parents pour leur demander comment les préparer. Pour tout Coréo-
Américain qui apprend à cuisiner les plats traditionnels de son pays 
d’origine, les instructions sont plutôt vagues et ne comportent aucune 
mesure. Prenons l’exemple du riz. «Tout d’abord, placez votre main à 
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plat sur le riz cru, puis remplissez le cuiseur à riz avec susamment 
d’eau pour recouvrir le dessus de votre main.» Lorsque j’ai découvert la 
méthode intuitive «sohn maht», qui consiste à déterminer la recette 
en fonction du goût, j’ai compris que c’était ainsi que procédaient les 
générations précédentes et que les nouvelles générations apprenaient. 
J’ai cessé de m’inquiéter de suivre les recettes à la lettre et j’ai commencé 
à rééchir au goût que je voulais donner à mes plats. Parfois, je les adap-
tais pour y inclure de nouvelles méthodes et de nouveaux ingrédients 
sur la base des connaissances en matière de santé que j’apprenais à 
mieux utiliser.
La cuisine est devenue une activité plus décontractée et créative, qui 
implique de goûter et d’improviser. Comme les religieuses, je cuisine à 
mains nues et sans recette. Je m’eorce d’apprécier la qualité simple, la 
texture de base et la saveur de chaque ingrédient. Je suis devenue plus 
attentive à ma façon de cuisiner et de manger, en prêtant attention à 
la saveur et à la texture. Si je veux ajouter du croquant à une salade, 
j’ajoute du concombre ou des noix. Si j’ai envie d’une vinaigrette plus 
sucrée, je rajoute de la compote de pommes maison. Pour la rendre plus 
savoureuse, j’ajoute de la sauce soja. Les citrons font également partie de 
mon quotidien depuis que j’ai vu les religieuses utiliser régulièrement 
des agrumes; j’en presse un peu dans tous mes plats pour leur apporter 
une touche d’acidité et un supplément de vitamineC. La préparation 
des repas est devenue comme la création d’un tableau qui s’est complexi-
é à mesure que j’ai pris conance en moi et ajouté de nouvelles couches 
de saveurs au l du temps. Cuisiner est devenu l’une de mes activités 
préférées, et mon plaisir est renforcé à chaque fois qu’un de mes repas 
faits maison est accueilli avec joie par mes proches.
Dans le passé, je cuisinais rarement pour moi-même, mais 
aujourd’hui, cette ancienne version de moi-même me semble inconnue. 
Ma cuisine à la maison n’est pas élaborée, mais elle est saine, ecace et 
nourrissante, exactement ce dont j’ai besoin pour maintenir mon bien-
être dans ma vie bien remplie.
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Construire ce que j’ai commencé à considérer comme mon 
garde-manger dédié à la longévité est une pratique qui continue d’évo-
luer et de se développer à mesure que je découvre et recherche de nou-
veaux ingrédients. Cela a été la première des nombreuses étapes que 
j’ai franchies pour transformer ma santé. Inspirée par les religieuses 
bouddhistes, j’ai commencé à changer résolument mes habitudes ali-
mentaires pour manger plus naturellement chaque jour.
Redécouvrir les bienfaits  
de la fermentation
Dès le Néolithique en Chine (7000-6600 av. J.-C.), bien avant l’avè-
nement de la réfrigération, nos ancêtres utilisaient le processus naturel 
de fermentation pour conserver les aliments. Cela se faisait dans des 
poteries enfouies entièrement ou partiellement sous terre an de se 
préparer à aronter l’hiver, période pendant laquelle il était impossible 
de cultiver, ou pour conserver les légumes qui avaient atteint leur matu-
rité optimale. Au l du temps, ils ont découvert que la fermentation 
était également un moyen d’améliorer le goût des aliments.
Lorsque j’ai découvert que la fermentation trouvait ses origines dans 
la Chine ancienne, j’ai décidé de visiter Chengdu, la capitale de la pro-
vince du Sichuan, dans le sud-ouest de la Chine, où se trouve le musée 
de la cuisine du Sichuan (appelé Chuancai par les habitants), consacré à 
l’histoire de la fermentation et à la cuisine du Sichuan. La grande cour 
pavée du musée, entourée d’un jardin exotique composé de frondes 
géantes et de ginkgos, abritait deux cents cuves de haricots pimentés, 
èrement présentés comme «l’âme de la cuisine du Sichuan». J’ai par-
couru les salles du musée et découvert comment la cuisine chinoise a 
développé sa complexité au l des dynasties et à mesure que de nouveaux 
ingrédients ont été introduits grâce au commerce sur la route de la soie, 
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comme les piments forts d’Amérique du Sud, qui ont ensuite été réin-
terprétés avec brio dans les fermentations chinoises et coréennes. En 
collant mon nez contre la vitrine pour admirer les collections de pots 
de fermentation décorés de motifs complexes, allant des plus oxydés et 
primitifs aux plus ranés et restaurés, je me suis émerveillée de voir 
des vestiges originaux de la fermentation. C’était la preuve que la fer-
mentation avait été inventée et maîtrisée comme moyen de survie il y a 
plusieurs siècles. Je ne découvrais que maintenant ses bienfaits.
La fermentation était l’une des principales techniques utilisées par 
les religieuses. Elles utilisaient essentiellement deux méthodes natu-
relles et saines pour préparer leurs produits : la déshydratation, qui 
consiste à sécher les ingrédients au soleil ou à l’ombre, à les blanchir 
puis à les sécher; et la conservation, par le biais d’une marinade, de la 
fermentation ou de la fabrication de cheong – leur extrait de fruits.
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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-a5289fd5201a217bc04b1605e860ab07";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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