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Introduction 
Il y a quelques années, j’ai perdu mon amour pour la nourriture.
Je ne voulais plus aller faire les courses, ni cuisiner. Je ne mangeais plus que par nécessité, et 
non par plaisir.
En réalité, il ne s’agissait pas uniquement de la nourriture. Tout ce qui m’entourait semblait 
s’être mué en variations de gris. La plupart du temps, je n’arrivais même plus à sortir de mon lit 
le matin et je ne remarquais presque pas la nuit tomber. J’aimerais vous dire qu’il y avait une 
raison précise à tout cela, mais la vérité – comme la vie – est souvent un sacré bazar.
Tout cela m’a fait me sentir vide. La nourriture avait rempli mes journées, payé mes factures. 
C’était le langage que je connaissais le mieux. C’est à travers elle que j’exprimais mes émotions et 
convoquais ma mémoire. C’est elle qui me connectait à mon histoire familiale, à mes racines 
lointaines, par-delà l’Angleterre – jusqu’en Inde et en Afrique – et aux temps d’avant ma naissance.
J’ai bien essayé de faire fuir cette sensation de vide, de lui ordonner de disparaître, mais elle 
est restée. Et les semaines se sont succédé, puis sont devenues des mois. Pour moi et pour ceux 
qui m’entouraient, je savais que je devais trouver un moyen de me sortir de là, et vite.
Et puis un jour, Hugh, mon mari, qui nous avait maintenues à ot – mes lles et moi – tout en 
continuant d’eectuer son travail et d’en supporter la pression, m’a avoué qu’il était en train de 
craquer. Voir la personne que j’aime vulnérable m’a fait l’eet d’un électrochoc. J’ai donc remis 
les pieds dans la cuisine, pris une poêle, et j’ai recommencé à cuisiner.
Je voulais tellement qu’il aille mieux. Me mettre à cuisiner était ma façon de lui apporter du 
réconfort. J’ai donc préparé le dîner ce soir-là. Oh, rien de spécial, juste un dahl malaisien 
qu’il adorait, comme celui que nous avions mangé ensemble au marché ambulant de Singapour. 
Après dix ans à travailler autour de la nourriture et de la cuisine, préparer ce plat pour Hugh 
avait soudain une saveur nouvelle. J’avais passé des années à inlassablement chercher de 
nouvelles recettes, de nouvelles idées, et cela m’avait engloutie.
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Je disparaissais pendant des heures, la tête plongée dans les livres et les magazines de cuisine, 
à la recherche de nouvelles recettes. J’essayais cinq variations de la même idée, toujours en 
quête du plat qui ferait toute la diérence. Je cuisinais des journées entières, mais très rarement 
pour ma famille ou mes amis. J’avais perdu de vue ce que signie vraiment la cuisine pour 
moi. Mais tout a changé ce soir-là.
Pendant le repas, ni lui ni moi n’avons vraiment parlé de ce moment de révélation, de cette 
petite lumière qui pourrait enn m’aider à sortir de l’obscurité. Ni de son instant de 
vulnérabilité qui m’avait indirectement redonné l’envie de cuisiner. Nous avons simplement 
proté du repas et dévoré nos assiettes avec grand appétit.
Le lendemain, j’étais rabibochée avec la cuisine, mais j’ai décidé d’instaurer une nouvelle 
règle. J’allais cuisiner en me focalisant sur le plaisir, et non sur mes obligations. Je voulais 
laisser mon humeur et mes émotions me guider. Et lentement, mais sûrement, comme des 
brindilles qu’on allume pour un feu de camp, la amme est revenue.
Quand je trouvais que ce que j’avais cuisiné était particulièrement bon, j’en écrivais la recette 
dans un vieux cahier orange. J’ajoutais aussi la date et les événements de la journée. Mon cahier 
orange s’est vite rempli, et au fur et à mesure, je me suis rendu compte d’une chose: les recettes 
concernaient presque toutes un repas particulier: le dîner.
Contrairement au petit-déjeuner, qui chez nous consiste généralement à manger quelques 
toasts sur le comptoir de la cuisine, ou au déjeuner, avalé entre deux plages horaires de travail, 
notre repas du soir – notre dîner – était devenu le moment le plus important de notre vie 
familiale à tous les quatre.
J’ai enn réalisé que le simple fait de rééchir au dîner, de le prévoir, avait le pouvoir de 
m’ancrer dans l’instant présent, et de me remonter le moral après une mauvaise journée. Et 
puis, si Hugh, les lles et moi avions été séparés toute la journée, c’était l’occasion de partager 
un vrai moment ensemble. Et si la journée avait été particulièrement chouette, c’était le 
moment d’en reparler et de la célébrer ensemble. Le dîner avait donc réponse à tout, et le fait 
même de le préparer me faisait me sentir capable de « gérer » les jours où j’avais l’impression 
que tout m’échappait.
Plus j’en parlais à mes amis et à ma famille, plus je réalisais que ce sentiment était partagé: le 
dîner avait une sorte de pouvoir. Une façon de remédier au rythme eréné de la société 
moderne. Pour certains, cuisiner était comme une forme de méditation, pour d’autres, un 
moment d’exploration créative. Pour beaucoup, c’était purement et simplement un moyen de 
reprendre le contrôle. Ce que mes amis et ma famille préparaient n’était nalement pas très 
sophistiqué, loin des images idéalisées que les réseaux sociaux veulent bien nous montrer.
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Les recettes de ce livre sont profondément personnelles. Elles viennent toutes de mon cahier 
orange, ce carnet où je notais chaque jour la même question: «Qu’est-ce qu’on mange ce soir?» 
Quand j’ai décidé de me recentrer, ce cahier est devenu comme une boussole. Écrire ces recettes 
m’a ramenée à moi-même (ainsi qu’une thérapie importante et le soutien de mes proches).
Ce sont les recettes de tous les plats que j’adore préparer dans ma cuisine pour les partager 
avec celles et ceux que j’aime le plus. Peut-être que vous en retrouverez certaines de ma rubrique 
«New Vegan» du journal e Guardian, mais beaucoup sont inédites. Elles sont toutes vegan 
ou végétariennes, parce que c’est comme ça que je préfère manger.
Nombre d’entre elles ont été inspirées par de superbes voyages post-pandémie en aïlande et à 
Taïwan. Et elles ont toutes été dirigées par mes fringales enthousiastes, les ingrédients de mon 
garde-manger ou des repas que j’ai dégustés dans les salles à manger de mes amis ou dans des 
restaurants ici et là. Elles sont nalement un peu comme un carnet de voyage de mon cœur.
Ce livre n’est pas celui que je pensais écrire pour la suite, mais après une période dicile et 
beaucoup d’introspection, il est devenu celui que je devais écrire. Préparer un bon dîner est 
devenu mon super-pouvoir. Je suis certaine que nous détenons toutes et tous cette capacité à 
créer des changements positifs dans nos journées, nos relations et nos vies. Je voudrais donc que 
ce super-pouvoir devienne le vôtre, et ce, chaque soir de la semaine.
Le vieux cahier orange qui a tout déclenché est maintenant tout abîmé, taché de sauce, et 
rempli de recettes. Au moment où j’écris ces lignes, mes lles sont encore petites et mangent 
surtout des pâtes à la sauce tomate, mais un jour, ce livre sera l’un des plus beaux cadeaux que 
je pourrai jamais leur orir.
Après tout, quand on a à cœur de préparer un bon dîner tous les soirs, on a déjà l’un des ingrédients 
les plus précieux d’une belle vie –  et ça, rien ni personne ne pourra jamais nous l’enlever.
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Une note sur... 
L’organisation de ce livre
J’ai organisé ce livre par catégories d’ingrédients (les types 
de légumes, les légumineuses, etc.), car c’est souvent mon 
point de départ lorsque je pense à la préparation du dîner 
(et peut-être que c’est le vôtre aussi). Un petit pot de 
kimchi dans le réfrigérateur ou un grand bol de tomates 
mûres sur le comptoir me feront de l’œil. Ou peut-être 
que le temps automnal m’orientera vers des légumes 
faciles à rôtir, comme un butternut. Il se peut aussi que je 
doive utiliser la dernière tête de brocoli que nous n’avons 
pas mangée la
 veille. Tout est possible, c’est vrai, mais 
tout commence toujours par un ingrédient.
Après avoir choisi ce premier ingrédient, je me pose 
toujours cette même question simple
 : « Qu’ai-je envie 
de manger ce soir ? » C’est à ce moment que j’opte pour 
un type de repas en particulier : un curry, un dahl, des 
nouilles, une sorte de rôti, une salade ou du riz. Vous 
trouverez d’ailleurs des suggestions dans le sommaire 
alternatif des pages 6 et 7, après le « ﬁl des saisons ».
100 recettes dans ce livre sont dédiées au dîner 
 
car c’est le repas sur lequel j’aime me concentrer, en 
prenant mon temps et sans gaspiller d’énergie. Mais 
vous trouverez quelques suggestions d’entrées à la 
page
 15 (principalement des aliments demandant juste 
un soupçon de cuisine ou des produits que l’on peut 
acheter en supermarché). Vous trouverez également 
 
des recettes de dîner pouvant facilement être servies  
en guise d’entrées (en adaptant les proportions).
J’ai ensuite inclus 10 accompagnements dans le chapitre 
« Seconds rôles », à partir de la page 259. Certains 
d’entre eux – comme les légumes verts cuits et les 
salades faciles – ont été conçus dans un esprit 
d’adaptabilité, c’est-à-dire en réﬂéchissant à des petits 
plats qui seraient délicieux avec à peu près tous les types 
de dîners. D’autres, comme le thoran d’asperges ou la 
salade thaïe, peuvent également être considérés comme 
des pièces maîtresses (et ils ne diraient pas le contraire).
Le chapitre le plus important de ce livre est, bien sûr, 
« Happy Ends » (voir page 283), qui contient 
10 recettes de desserts. L’éventail est large, vous y 
trouverez entre autres : une version améliorée de glace 
achetée dans le commerce (« Glace au Bubble tea ») ; 
une adaptation des légendaires rötis thaïs (spoiler
 : avec 
de la pâte à ﬁlo) ; ainsi qu’un cheesecake vegan 
 
que j’ai mis des mois à mettre au point.
Et, dernier point mais non des moindres, un dernier 
chapitre intitulé «
 Extras bonus / Bonus extras »  
(voir page 304), qui renferme quelques recettes 
d’accompagnements que je considère essentiels pour le 
dîner (comme du riz, des chapatis ou des naans – tous 
infaillibles
 – ; et des petits pickles éblouissants).
La taille des portions
Celle-ci varie beaucoup, notamment en fonction de 
l’appétit des convives et de ce qui est servi à côté. Prenez 
donc ce qui suit pour une règle générale et non spéciﬁque.
Riz: 85 g de riz sec par personne.
Lentilles: 85 g de lentilles sèches par personne (sauf si 
les lentilles sont l’ingrédient principal, vous pouvez 
alors aller jusqu’à 100 g) ou une demi-boîte de 
légumineuses précuites.
Nouilles ou pâtes: 80 à 100 g par personne. 
Légumes: 300 g de légumes crus par personne.
Tofu, paneer et œufs: 125 g par personne ou 2 œufs.
Les ingrédients
Oignons, échalotes, ail et gingembre: pelés avant 
utilisation, sauf indication contraire. 
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Sel: du sel de mer ﬁn, sauf indication contraire.  
Lait: toujours entier, qu’il soit de coco, de vache,  
ou qu’il s’agisse de boisson végétale à l’avoine. 
 
Huile de cuisson: toute huile neutre peut être utilisée 
dans ces recettes. J’aime utiliser une huile de colza 
pressée à froid de bonne qualité pour de multiples 
raisons. Son point de fumée est élevé, je peux donc 
l’utiliser pour frire tout ce qui me plaira, et sa qualité 
est suﬃsante pour que je l’utilise dans une vinaigrette. 
Elle est riche en acides gras monoinsaturés – tout 
comme l’huile d’olive – et faible en graisses saturées. En 
plus de cela, vous pouvez facilement acheter de l’huile 
de colza locale cultivée et pressée en France.
Les accompagnements 
Lorsqu’un accompagnement est suggéré pour un repas 
(comme du riz ou du pain), je vous recommande de 
préparer le riz à l’avance s’il s’agit d’un repas rapide, 
car une fois couvert, votre riz restera chaud pendant 
1 h. Si vous optez pour des naans ou d’autres pains 
chauds, il est préférable de les réchauﬀer juste avant de 
les manger. Faites-les chauﬀer au micro-ondes, deux 
par deux, pendant 30 sec, retournez-les et faites-les 
chauﬀer 30 sec supplémentaires, ou jusqu’à ce qu’ils 
soient chauds, puis conservez-les sous un torchon ou 
enveloppés de papier d’aluminium jusqu’au moment 
de les servir.
Les temps indiqués
Le temps de « préparation » est une estimation du 
temps nécessaire pour préparer les éléments de la liste 
Abréviations
V ou OV: vegan ou option vegan 
SPL ou OSPL: sans produits laitiers ou option 
sans produits laitiers 
SG ou OSG: sans gluten ou option sans gluten 
des ingrédients, en supposant qu’ils soient devant 
vous :  par exemple, je prends en compte le temps 
nécessaire pour éplucher et découper des pommes de 
terre. Le temps de «
 cuisson » ou d’« assemblage » est 
une estimation du temps nécessaire pour eﬀectuer la 
méthode proposée par la recette (qu’elle soit active ou 
passive), comme faire bouillir les pommes de terre, 
puis les écraser.
Le matériel
Un couteau bien aiguisé ; une balance numérique ; et 
un bon ensemble de cuillères doseuses, c’est un bon 
début. Un presse-ail ; une grande casserole allant au 
four
 ; une sauteuse de 28 cm de diamètre munie d’un 
couvercle ; quelques grandes plaques à four (j’aime 
celles de 30 x 40 cm) ; et un tapis de cuisson 
réutilisable : on se rapproche de la perfection. Un 
mixeur pour nos chers légumes (j’utilise un blender 
Nutribullet® dans ce livre) et un robot de cuisine : 
bienvenue au pays magique du dîner eﬃcace et rapide.
Adapter les recettes  
pour les jeunes enfants
Si vous cuisinez pour de jeunes enfants, n’hésitez pas à 
enlever le piment de toutes les recettes (c’est ce que je 
fais) et à réduire le sel (vous pourrez toujours en rajouter 
dans votre assiette). Pensez aussi à ajouter petit à petit les 
épices dont le goût est prononcé, comme le poivre noir, le 
cumin ou la cardamome, par exemple. Faites-le par ¼ de 
c. à café, jusqu’à ce que le goût vous semble adapté.
De nombreuses recettes de ce livre sont exemptes de 
gluten, à l’exception d’un seul ingrédient: la sauce 
soja, car elle est souvent obtenue en faisant fermenter 
des graines de soja avec du blé. Pour être sûr que ces 
recettes ne contiennent pas de gluten, utilisez plutôt 
une sauce soja de type tamari.
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Pour commencer
Étant donné que vous êtes ici, je suppose que nous avons tacitement convenu que le dîner sera le 
repas dans lequel vous mettrez toute votre énergie. Mais cela ne veut pas dire que vous ne devriez 
pas inclure quelques petites choses à grignoter pour vous ouvrir l’appétit, ou quelques entrées si 
vous recevez des amis. Je suis tout de même civilisée.
Je dis « recevoir des amis » plutôt qu’« organiser un dîner » car cette dernière expression me semble 
être encore étouée par les conventions des années 1980. Elle jette une ombre de crainte sur une 
soirée qui devrait être conviviale. Enn, c’était le cas jusqu’à récemment, pour moi.
Jusqu’à il y a quelques années, je nissais toujours par être royalement exténuée avant l'arrivée de 
mes invités. Je n’arrivais pas à m’empêcher d’astiquer la maison comme une hygiéniste dentaire, je 
me pomponnais comme si j’allais au théâtre, puis je préparais plusieurs plats que je cuisinais encore 
(et toute transpirante) pendant que mes amis s’amusaient à table. Ce n’était pas vraiment agréable 
pour moi et j’avais l’impression de tout faire de travers. Puis, un jour, j’ai vu la lumière.
Nos amis, les Adamo, nous avaient invités à dîner. Ben avait préparé le dîner à l’avance (des nouilles 
dan dan). Nous avons discuté et bu des cocktails jusqu’à ce que nos ventres commencent à gargouiller, 
puis Ben est passé en cuisine pour nous apporter à manger.
Et il est miraculeusement revenu trois minutes plus tard (top chrono) avec une montagne de 
nourriture, chaude et pleine de couleurs étincelantes, recouverte de sauce, de mayonnaise et d'un 
topping appétissant. Il nous a donné des serviettes et des fourchettes, et nous nous sommes tous 
jetés tête la première sur sa belle pyramide. Il y avait tout ce qu’il fallait: du fun, du style, de la 
saveur! Personne ne s’est soucié du fait que cela avait été réchauffé au micro-ondes après avoir été 
décongelé. C'était délicieux et nous étions heureux qu'il nous ait rejoints à table si rapidement. J’ai 
alors compris ceci: la barre sera toujours haute si vous êtes l’hôtesse ou l’hôte, mais les gens (en 
général) seront simplement reconnaissants qu’on s’occupe d’eux.
Je ne vous suggère évidemment pas de passer toutes vos entrées au micro-ondes, mais je vous 
conseille d’apprendre à connaître les rayons de votre supermarché et ceux des supermarchés chinois, 
des épiceries indiennes ou coréennes locales si vous avez la chance d’en avoir à proximité – dans ce 
cas, je vous invite à consulter la page 310 où vous trouverez une liste de fournisseurs.
Depuis ce jour, fouiller dans mon congélateur est devenu l’un de mes plus grands plaisirs, même si 
je préfère encore passer du temps autour d’une table avec de bons amis.
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Juste un petit eort
Ma façon préférée de préparer un petit apéritif ou une 
entrée : ne pas avoir grand-chose à faire, si ce n’est faire 
bouillir quelque chose ou le mixer, le mettre au four ou 
le faire revenir à la poêle, tout au plus.
Chips et dips: je n’ai jamais rencontré un être 
humain qui n’aime pas les chips. Achetez les meilleures 
chips salées que vous connaissez ou les chips les plus 
tentantes du supermarché asiatique où vous allez. Il en 
existe toute une myriade de variétés, de la tomate 
épicée à la patate douce, en passant par les algues. 
Celles de pommes de terre au jaune d’œuf salé sont 
mes préférées. Vous pouvez également placer des chips 
salées de bonne qualité dans une grande assiette 
creuse, les recouvrir d’un zigzag de mayonnaise 
japonaise Kewpie ® puis les parsemer de piments 
rouges émincés ou marinés ou encore de furikake (un 
délicieux mélange d’algues, de graines de sésame, de 
sucre et de sel que vous pouvez acheter à l’avance).
Broccolini et sauce au sésame: le broccolini est un 
aliment parfaitement adapté à la forme de vos doigts, 
et il aime se plonger dans les petits bols de dips. Faites 
bouillir environ 3 tiges par personne pendant 5 à 
6 min, égouttez-les bien et servez-les avec la sauce au 
sésame de la page 309.
Dumplings surgelés et pancakes à la ciboulette: 
ces dumplings sont un vrai délice pour un dîner.  
Ils peuvent être bouillis, cuits à la vapeur ou frits  
à la perfection. Fresh Asia propose une gamme 
particulièrement excellente de dumplings végétariens 
(j’aime beaucoup ceux aux champignons et au 
bambou). Avec une sauce pour les tremper (voir 
 
page 309), vous serez au septième ciel. Les pancakes  
à la ciboulette, frits à la poêle et coupés en tranches, 
sont d’excellents amuse-gueules lorsqu’ils sont 
accompagnés d’une sauce au sésame (voir page 309).
Les aloo paratha et samosas surgelés
 se trouvent en 
épiceries indiennes. Faites frire les paratha, coupez-les en 
tranches et servez-les avec du yaourt au pickles de citron 
vert (voir page 140). Faites cuire les samosas et servez-les 
avec du chutney à la coriandre (voir page 308).
Juste deux petits eorts
Sachez que je ne vous en voudrai pas si vous avez 
envie de préparer quelque chose d’un peu plus 
élaboré. La diﬀérence entre une entrée et un plat 
principal repose souvent sur la taille de la portion. 
 
Et ce livre contient moult recettes qui pourraient  
être revisitées en petit format
 :
Cornbread au cheddar et au gochujang (voir 
page 107) découpé en ﬁnes tranches. Surplombez  
de salade marinée au maïs juste avant de servir  
et accompagnez d’un peu de crème fraîche relevée  
de citron vert.
Rouleaux d’été à la patate douce (voir page 175), 
une entrée parfaite à préparer à l’avance.
Haricots borlotti, salade émincée et tahini  
(voir page 155) servis avec des ﬂatbreads dans 
lesquels les enrouler.
Gâteau de riz aux sept trésors (voir page 63), une 
excellente entrée. Peut être préparé à l’avance, mais 
faites frire les tranches à la poêle juste avant de servir.
Dumplings de kimchi et de tofu (voir page 233) 
peuvent être préparés à l’avance, puis conservés dans 
un récipient hermétique en couches séparées par du 
papier cuisson, pour éviter qu’ils ne collent, jusqu’au 
moment de les poêler avant de les déguster.
Salade rujak à l’avocat, au tofu et au tamarin 
(voir page 76), un préambule parfait pour le dahl  
de curry malaisien (voir page 160), le laksa 18 carats 
(voir page 172) ou le curry de pois chiches et de 
pommes de terre et ses parathas (voir page 190). 
Coupez l’avocat et la pomme au dernier moment 
 
pour éviter qu’ils ne noircissent, mélangez la salade  
et servez.
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PRÉPARATION 15 min / CUISSON 50 minV
Préchauez le four à 220 °C (th. 7) ou 200 °C (th. 6) à chaleur tournante, 
puis tapissez un plat à four de papier cuisson.
Coupez chaque aubergine en forme de « pieuvre » : conservez le pédoncule 
vert intact, tranchez l’aubergine en 4, dans la longueur, du milieu vers le bas: 
vous obtenez ainsi 4 « tentacules » d’aubergine. Tranchez ceux-ci en 2 parties 
pour arriver au nombre de 8.
Disposez ensuite les aubergines tête-bêche dans le plat, arrosez-les avec  
2 c. à soupe d’huile. Frottez-les doucement pour bien répartir l’huile sur 
toutes les faces, dans les coins et les recoins Faites de même avec un peu 
de sel, à l’intérieur comme à l’extérieur. Enfournez 30 min, jusqu’à ce que 
les aubergines soient tendres.
Pendant le temps de cuisson, préparez la sauce : faites chauer 4 c. à soupe 
d’huile dans une poêle (feu moyen à doux) ; une fois l’huile chaude, ajoutez 
les échalotes, l’ail, les piments, la citronnelle et le gingembre, puis faites-les 
rissoler 15 à 20 min, en mélangeant régulièrement, jusqu’à ce qu’ils soient 
tendres et translucides. Incorporez la sauce soja, la pâte de tamarin, le 
sucre, ¾ de c. à café de sel ainsi que le beurre de cacahuète. Laissez cuire 
en remuant 2 à 3 min. Versez lentement 40 cl d’eau, en mélangeant au fur 
et à mesure, aﬁn de créer une sauce épaisse, puis retirez du feu.
Une fois les aubergines joliment rôties, versez la sauce dans le plat en veillant 
à ce qu’elle les recouvre bien. Remettez le plat au four pendant 10 min.
Pour servir, parsemez de menthe, de coriandre, d’aneth et d’oignons frits. 
Accompagnez de riz au jasmin fraîchement cuit à la vapeur et d’une salade 
si cela vous fait envie.
POUR 4 PERSONNES
3 grosses aubergines (1,2 kg)
huile de colza
sel
4 échalotes longues (250 g), 
coupées 
en 2 puis émincées
2 gousses d’ail, écrasées
2 piments rouges longs,  
ﬁnement hachés
2 bâtons de citronnelle,  
ﬁnement hachés
1 morceau de gingembre  
de 2 cm, râpé
1 c. à soupe de sauce soja foncée
1 c. à soupe de pâte de tamarin
1½ c. à café de sucre roux
250 g de beurre de cacahuète 
crunchy
pour servir
1 poignée de feuilles fraîches  
de menthe, de coriandre  
et d’aneth, ciselées
1 poignée d’oignons frits (en sachet)
riz parfumé au jasmin, cuit  
(voir page 304)
Aubergines rôties à la sauce satay 
Ce que je demande à mes amis, c’est d’être là quand ils le peuvent, de partager de bons moments... et aussi 
de partager mon amour pour les condiments, les pickles et les sauces. Dans mon « top 10», il y a d’ailleurs 
la sauce satay indonésienne parce qu’elle incarne la joie et la vie. Cette sauce est digne de conance et est très 
respectueuse de tout ce qui entre en contact avec elle... La sauce satay serait‑elle donc l’amie parfaite ?
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PRÉPARATION 10 min / CUISSON 1hV
Préchauez le four à 220 °C (th. 7) ou 200 °C (th. 6) à chaleur tournante.
Placez les cubes d’aubergines sur 1 (ou 2) grande(s) plaque(s) à four 
recouverte(s) de papier cuisson en veillant à ce qu’ils soient susamment 
espacés. Arrosez-les de 4 c. à soupe d’huile, puis saupoudrez de 1 c. à café 
de sel. Mélangez, enfournez et faites rôtir 30 min. Ajoutez ensuite les haricots 
verts, mélangez-les pour qu’ils soient enrobés d’huile et remettez au four 
10min supplémentaires, jusqu’à ce que tous les légumes soienttendres.
Épongez le tofu avec du papier absorbant et coupez-le en cubes de  
1½ cm. Faites chauer 2 c. à soupe d’huile dans une large poêle antiadhésive 
et faites revenir le tofu jusqu’à ce qu’il soit croustillant et brun sur toute sa 
surface, puis déposez-le dans une assiette.
Faites chauer à nouveau 2 c. à soupe d’huile dans la même poêle. Ajoutez-y 
les échalotes, le gingembre, l’ail et les piments, et faites rissoler en remuant 
10 min, jusqu’à ce que les échalotes soient bien tendres. Ajoutez le vinaigre, 
la sauce soja Kecap Manis, la sauce soja foncée et l’huile de sésame. 
Mélangez le tout et laissez cuire 2 min. Retirez du feu et incorporez les 
légumes grillés, le tofu sauté et la moitié du basilic.
Pressez le citron vert, parsemez le reste de basilic et ajoutez un peu de 
piment émincé si vous le souhaitez. Servez avec du riz parfumé au jasmin.
POUR 4 PERSONNES
2 grosses aubergines (650 g), 
coupées en cubes de 2 cm ½
huile de colza
sel
300 g de haricots verts ﬁns, équeutés
1 paquet de 280 g de tofu  
extra-ferme, égoutté
4 échalotes longues (250 g), 
ﬁnement émincées
1 morceau de gingembre  
de 2 cm, râpé
7 gousses d’ail, écrasées
3 piments œil d’oiseau (ou piment 
thaï), ﬁnement hachés
1½ c. à soupe de vinaigre de riz
3 c. à soupe de sauce soja Kecap Manis
3 c. à soupe de sauce soja foncée
1½ c. à soupe d’huile de sésame grillé
25 g de feuilles de basilic sacré  
ou de basilic thaï frais, ciselées
1 citron vert, coupé en 2
pour servir  
facultatif : 1 piment œil d’oiseau  
(ou piment thaï), ﬁnement émincé
riz parfumé au jasmin, cuit  
(voir page 304)
Pad Kra Pao aux aubergines, haricots verts et tofu
Le Pad Kra Pao, qui se traduit par « sauté au basilic sacré », est l’un des plats de cuisine de rue les plus populaires 
et les plus appréciés de aïlande. J’aime l’appeler « Kra POW ! », car son ingrédient principal, le basilic sacré, 
a une saveur vibrante de clou de giroe et de poivre. On l’ajoute à la dernière minute, comme un coup de 
baguette magique, pour donner de la force, de la beauté et de la vitalité à ce plat extraordinaire.
NOTE  Le Kecap Manis est une sauce soja sucrée et épicée d’Asie de l’Est. Certaines des épices qui la composent 
(dont le basilic sacré) sont parfois diciles à trouver en-dehors des épiceries et supermarchés asiatiques.  
Vous pouvez la remplacer par de la sauce soja sucrée.Si vous n’arrivez pas à vous procurer du basilic sacré, 
remplacez-le par du basilic thaï.
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Dans un petit bol, mélangez la Maïzena
®
 avec 10 cl d’eau, puis réservez. 
Préparez une très grande assiette à proximité pour y déposer les légumes 
une fois cuits.
Dans une grande poêle antiadhésive munie d’un couvercle, faites chauer 
2 c. à soupe d’huile à feu moyen. Une fois l’huile chaude, déposez les 
quartiers de pommes de terre. Faites-les cuire 8 à 10 min en remuant de 
temps en temps. Une fois dorés et tendres (la pointe d’un couteau doit 
pouvoir s’enfoncer facilement à cœur), retirez-les de la poêle à l’aide d’une 
cuillère écumoire et placez-les sur la grande assiette.
Versez à nouveau 1 c. à soupe d’huile dans la poêle, déposez-y les 
aubergines. Faites-les cuire 3 min de chaque côté, jusqu’à ce qu’elles soient 
bien dorées, puis couvrez pendant quelques minutes. Découvrez de temps 
en temps pour vériﬁer la cuisson. Une fois les aubergines bien fondantes, 
déposez-les sur la grande assiette avec les quartiers de pommes de terre. 
Ajoutez 1 nouvelle c. à soupe d’huile dans la poêle. Une fois chaude, 
déposez les morceaux de poivrons. Laissez-les cuire environ 4 min, jusqu’à 
ce qu’ils semblent légèrement ramollis. Versez à nouveau 1 c. à soupe 
d’huile ainsi que l’ail émincé. 
Faites rissoler 1 min, puis remettez les légumes déjà cuits dans la poêle, avec le 
sel, la sauce soja, le vin de Shaoxing, le poivre noir et le mélange de 
Maïzena
®
. 
Remuez pour bien napper tous les légumes. Ajoutez de l’eau si nécessaire. 
Laissez mijoter quelques minutes en remuant de temps en temps, puis retirez 
du feu. C’est prêt, vous pouvez servir avec du riz parfumé au jasmin.
POUR 4 PERSONNES
1½ c. à soupe de Maïzena
®
huile de colza
2 grosses pommes de terre cireuses 
(450 g), épluchées et coupées  
en quartiers de 3 cm au point  
le plus large
2 aubergines (500 g), coupées  
en morceaux de 4 x 2 cm
2 poivrons verts (350 g), coupés en 
morceaux irréguliers de 3 x 4 cm
4 gousses d’ail, ﬁnement émincées
1 c. à café de sel
2 c. à soupe de sauce soja claire
2 c. à soupe de vin de Shaoxing
1 c. à café de poivre noir moulu
pour servir
riz parfumé au jasmin, cuit  
(voir page 304)
Trésors du Shandong  
On l’oublie parfois, mais c’est grâce aux anciennes routes commerciales que les habitants de nombreux pays 
peuvent aujourd’hui remplir leurs bacs à légumes d’aubergines, de pommes de terre et de poivrons. Observer la 
façon dont chaque communauté les cuisine ressemble à un super jeu télévisé. En Inde, par exemple, ces légumes 
sont toujours cuisinés en curry, alors qu’en Grèce, ils entrent dans la composition d’un gratin appelé briam. Et 
à Shandong, dans le Nord de la Chine, on prépare le Di San Xian, ou « Les trois trésors de la terre », un délicieux 
sauté de légumes, léger et riche à la fois, où aubergines, pommes de terre et poivrons sont rissolés puis mélangés 
à du vin Shaoxing doux et capiteux, et à de la sauce soja. Je crois que le Shandong a tout gagné pour cette fois !
NOTE  Cette recette est rapide à faire, alors préparez le riz à l’avance si vous souhaitez le manger en même temps.
PRÉPARATION 10 min / CUISSON 25 min
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PRÉPARATION 15 min / CUISSON 35 minV
Préchauez le four à 200 °C (th. 6) ou 180 °C (th. 6) à chaleur tournante. 
Tranchez les aubergines en longs quartiers de 2 cm au point le plus large. 
Mettez-les dans un saladier, versez 4 c. à soupe d’huile et mélangez. Une 
fois les aubergines couvertes d’huile, disposez-les en 1 seule couche sur 
2 plaques à four. Enfournez 25 min et retournez les aubergines à mi-
cuisson. Réservez le saladier.
Pendant que les aubergines rôtissent, déposez le riz dans une passoire pour 
le rincer jusqu’à ce que l’eau soit claire, puis versez-le dans une casserole 
munie d’un couvercle hermétique. Ajoutez 45 cl d’eau froide et ½ c. à café 
de sel, puis couvrez la casserole avant de porter à ébullition. Une fois le 
point d’ébullition atteint, baissez à feu très doux et laissez cuire 20 min. 
Après ce temps, éteignez le feu mais ne soulevez pas le couvercle.
Pour la sauce Nam chim, déposez les tiges de coriandre, l’ail et les piments 
dans un mortier avec ¾ de c. à café de sel, puis écrasez le tout jusqu’à 
obtenir une texture lisse. Versez dans le saladier et ajoutez le sucre, la sauce 
soja et le jus des citrons verts et de l’orange. Remuez jusqu’à ce que le sucre 
se dissolve. Déposez alors les aubergines cuites dans le saladier, immergez-
les dans la sauce et réservez quelques minutes.
Pour la salade, découvrez le riz, versez-le dans un plat de présentation. 
Prélevez les aubergines pour les ajouter au riz en laissant la sauce retomber 
dans le saladier. Déposez les feuilles de basilic, de menthe et de coriandre 
dans le saladier de sauce Nam chim, mélangez délicatement, puis versez la 
sauce sur les aubergines.
POUR 4 PERSONNES
les aubergines
4 aubergines moyennes (1,2 kg)
huile de colza
300 g de riz basmati et de riz sauvage
sel
la sauce Nam chim
30 g de coriandre fraîche,  
feuilles détachées  
et tiges ﬁnement émincées
3 gousses d’ail
3 piments œil d’oiseau  
(ou piment thaï), hachés
1 c. à soupe de sucre brun
2 c. à soupe de sauce soja claire
5 c. à soupe de jus de citron vert  
(2 à 3 citrons verts)
3 c. à soupe de jus d’orange (1 orange)
20 g de feuilles de basilic thaï frais, 
ciselées grossièrement 
20 g de feuilles de menthe fraîche, 
ciselées grossièrement 
Salade d’aubergines à la sauce Nam chim  
et son riz sauvage 
Au centre de toute table thaïlandaise se trouvent pléthore de sauces de couleurs et de saveurs diérentes pour 
apporter feu et vie à tous les repas. La sauce Nam chim est l’une de mes préférées ; il en existe denombreuses 
variantes, et leur eet est toujours fabuleusement percutant. Cette sauce se compose depiments, de sucre, d’ail, 
de citron vert et d’un élément salé (comme la sauce soja). J’y ai donc déposé mes aubergines rôties, puis les ai 
mélangées à du riz sauvage et à des herbes fraîches pour ajouter encore un peu de feu et de vie à votre table.
NOTE  Vous pouvez acheter des sachets de riz mélangé (basmati & sauvage) en supermarchés.  
Vous aurez besoin d’un pilon et d’un mortier pour préparer la sauce.
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OV
Préchauez votre four à 220 °C (th. 7) ou 200 °C (th. 6) à chaleur tournante.
Tranchez les aubergines en 2 dans le sens de la longueur, en conservant 
leur pédoncule vert intact. À l’aide d’un couteau, faites plusieurs entailles 
profondes en forme de croix. Badigeonnezles aubergines d’huile et 
enfournez 20 min, jusqu’à ce que la chair soit tendre et légèrement dorée.
Pendant la cuisson, préparez le beurre miso. Déposez le miso, le beurre, le 
mirin et l’ail dans un bol et mélangez bien. Au bout de 20 min, sortez les 
aubergines du four et étalez soigneusement 1 c. à soupe 1 ½ du mélange 
sur chacune d’entre elles, en veillant à les recouvrir de façon bien uniforme. 
Enfournez à nouveau 15 min, jusqu’à ce que le beurre miso soit bien doré. 
Retirez du four et saupoudrez de graines de sésame.
Pour le chou kale, versez 2 c. à soupe d’huile dans une grande poêle munie 
d’un couvercle. Une fois chaude, ajoutez le chou kale, puis recouvrez. Au 
bout de 2 min, découvrez, retournez les feuilles puis ajoutez 4 c. à soupe 
d’eau. Remettez le couvercle pour 2 min, découvrez puis retournez les 
feuilles de chou, une nouvelle fois et laissez sur le feu 2 min supplémentaires 
(ou jusqu’à ce que le chou kale soit tendre et grillé par endroits). Ajoutez 
enﬁn le piment, le vinaigre, le sucre, le sel et la menthe, mélangez puis 
retirez du feu. 
Pour servir, disposez 2 moitiés d’aubergine dans chaque assiette, 
accompagnées du chou kale et de riz parfumé au jasmin.
POUR 4 PERSONNES
les aubergines
4 aubergines petites à moyennes  
(1 kg) 
huile de colza, pour badigeonner
100 g de shiro miso  
ou de miso blanc doux 
60 g de beurre doux, végétal  
ou laitier, ramolli
4 c. à soupe de mirin
2 gousses d’ail, écrasées
1 poignée de graines de sésame 
(j’utilise des graines noires  
et blanches mélangées)
le chou kale noir (ou cavalo nero)
400 g de chou kale noir (ou cavalo 
nero), eeuillé
2 c. à soupe d’huile de colza
1 piment rouge, ﬁnement émincé
3 c. à soupe de vinaigre de vin blanc 
2 c. à café de sucre en poudre
1 c. à café de sel
20 g de feuilles de menthe fraîche 
cueillies
pour servir
riz parfumé au jasmin, cuit  
(voir page 304)
Aubergines au miso avec chou kale noir  
au sel et au vinaigre 
Aubergines et miso : un beau duo. L’une est conante, tendre et solidaire. Elle est du genre à s’adapter à 
toutes les situations et s’en sort toujours à merveille. L’autre est charmant, éblouissant, plutôt intense. Il aime 
être en haut de l’ache et ne s’entend pas avec tous les ingrédients. Notre duo est donc prudent à l’heure de 
partager son assiette, mais fait une exception pour le beau et renversant chou kale noir (ou cavalo nero).
NOTE  Le shiro miso, ou miso blanc sucré, est un miso blanc, doux et sucré. Celui de la marque Clearspring est 
excellent, très facile à trouver en Angleterre et disponible en épiceries spécialisées, en France et sur Internet.
PRÉPARATION 10 min / CUISSON 45 min
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OV/OSG
Préchauez le four à 200 °C (th. 6) ou 180 °C (th. 6) à chaleur tournante. 
Recouvrez une grande plaque à four (ou 2 plaques moyennes) de papier 
cuisson et badigeonnez-la d’huile.
Coupez les aubergines en rondelles de 1½ cm d’épaisseur, placez-les côte 
à côte sur la plaque et badigeonnez le dessus avec de l’huile.
Versez 10 cl d’huile dans un plat à four de 30 x 40 cm à bords hauts. Ajoutez l’ail, 
les tomates, le sel, le poivre, la cannelle et le piment puis mélangez.
Enfournez la plaque d’aubergines et le plat de tomates et de condiments 
30min. À la sortie du four, vériﬁez que les tranches d’aubergines s’aaissent 
lorsqu’elles sont pressées les unes contre les autres ; si ce n’est pas le cas, laissez 
cuire à nouveau 5 à 10 min. Une fois les aubergines à point, ajoutez-les au plat 
de tomates et de condiments avec les pois chiches, puis mélangez. Enfournez 
30 min supplémentaires, le temps que la sauce soit bien riche et conﬁte.
Pendant ce temps, mélangez le yaourt et le tahini bien délié avec le sel dans 
un joli bol de présentation.
Pour servir, répartissez les aubergines, les tomates et les pois chiches dans 
des bols (ou assiettes creuses). Ajoutez de généreuses cuillerées de yaourt 
au tahini et parsemez de menthe. Assaisonnez avec un peu de poivre noir 
fraîchement moulu et un ﬁlet d’huile (si vous le souhaitez), puis servez avec 
le reste du yaourt dans un bol à part et des pains plats ou du riz chaud.
POUR 4 à 6 PERSONNES
les aubergines
100 ml d’huile d’olive extra vierge, 
plus un peu d’huile pour badigeonner
3 aubergines moyennes (900 g) 
6 gousses d’ail, écrasées
3 boîtes de 400 g de concassé  
de tomates
1½ c. à café de sel
½ c. à café de poivre noir moulu
¾ de c. à café de cannelle moulue
2 c. à café de ﬂocons de piment d’Urfa
2 boîtes de 400 g de pois chiches, 
égouttés
le yaourt au tahini
200 g de yaourt grec  
ou de «yaourt» végétal nature
2 c. à soupe de tahini, mélangées  
à 2 c. à soupe d’eau
½ c. à café de sel (environ)
pour servir
1 poignée de feuilles de menthe 
fraîche, hachée
poivre noir
pain plats (voir page 305)  
ou riz parfumé au jasmin, cuit  
(voir page 304)
Aubergines, pois chiches et tomates au four 
Donne une poêle à un homme, et il pourra se tenir près de la cuisinière et se faire à manger. Remonter en 
ligne précédente.s plaques à four à un homme, et il pourra s’asseoir sur le canapé et regarder Netix 
pendant que le dîner cuit tout seul ! Remonter en ligne précédente. d’esprit que j’ai adapté l’un de mes 
plats préférés : un mélange de tomates, de pois chiches et d’aubergines à déguster à la cuillère – avec juste 
ce qu’il faut d’épices pour vous faire lever un sourcil en regardant votre série préférée.
NOTE  Vous aurez besoin d’une très grande plaque à four (ou de 2 moyennes) pour les aubergines, et d’un plat  
à four à bords hauts, de 30 x 40 cm, pour les tomates.
PRÉPARATION 5 min / CUISSON 1h10
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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-37d831d202417b82f2ab8f9f8fda8538";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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