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Présentation de l'éditeur


 


Quel sont les liens entre Charlemagne et le miel, Catherine de Médicis et l’artichaut ? Entre le cassoulet et la guerre de Cent Ans ou bien entre les prunes et la Deuxième Croisade ? Les aliments ont leur histoire et leurs légendes, intimement liées à la grande Histoire. Tel est le parti-pris des deux auteurs – l’un fromager, l’autre historienne –, qui nous invitent à un passionnant voyage gastronomique pour mieux revisiter le récit national. 


Notre cuisine est le fruit de multiples influences : pensons au vin romain, aux macarons italiens, au croissant autrichien ou encore à la choucroute mongole. La nourriture, depuis toujours au cœur d’enjeux politiques et culturels majeurs – comme l’attestent la « poule au pot » d’Henri IV ou le « pain de l’Égalité » des Républicains –, en dit long sur une société. 


Nos pratiques alimentaires contemporaines sont également questionnées : le végétarisme, l’engouement pour les légumes oubliés ou encore l’enthousiasme collectif pour le couscous. Un livre riche et alléchant, à déguster lentement ou à dévorer d’une seule bouchée. 
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Introduction




Le beau est toujours bizarre.


Charles Baudelaire







S’il y a bien une chose remarquable dans l’histoire de France, c’est la coexistence ordinaire du sublime et du grotesque. Depuis toujours, ou presque, la France a la réputation d’être l’un des pays les plus raffinés et les plus éclairés au monde, sans cesser pour autant de surprendre ses visiteurs par des mœurs, une politique et des pratiques gastronomiques bizarres. Or, nous espérons vous en convaincre, ce mélange du grandiose et du futile, de l’éclatant et du ténébreux est ce qui confère à la France toute la force (certes parfois déroutante) de son caractère.


L’idée de ce livre, en vérité, n’est pas née en France, mais chez sa bête noire11 de toujours, l’Angleterre. C’est en effet dans le sud de Londres que moi-même, Stéphane, Français grand amateur de fromages, ai fait la connaissance de Jen, jeune diplômée d’histoire fraîchement débarquée d’Amérique. Conséquences de cette rencontre : une histoire d’amour ; un mariage agrémenté d’un très généreux plateau de fromages ; la naissance de notre fils, Jules ; et pour finir, après notre installation en France, l’écriture de cet ouvrage.


À Nantes, ma ville d’adoption, où nous avions posé nos valises, il m’arrivait régulièrement de rapporter à la maison des fromages totalement inconnus de ma femme. Certains étaient… disons… un peu trop forts pour l’Américain moyen. Alors, pour tenter d’atténuer le choc olfactif, je racontais à mon épouse l’histoire de ces fromages. Je lui expliquais d’où ils venaient – du lait de quel animal, de quel producteur, de quelle région –, et comment la région en question, forcément magnifique, et ces fromages, non pas puants mais emplis des saveurs et des senteurs de leur terroir, étaient intimement liés.


Je lui racontais aussi les légendes et les anecdotes propres à chaque spécimen, lui donnant ainsi au passage un avant-goût du terroir français dans toute sa variété et sa richesse historique. Et mes petits couplets se terminaient invariablement par la supplique suivante : « Non, vraiment, ma chérie, tu ne peux pas rejeter un si grand fromage ! »


Bien vite, Jen m’a considéré comme un expert en histoire de la gastronomie française, alors que tout ce que je voulais, moi, c’était la convaincre de l’excellence de nos fromages afin de pouvoir en rapporter à la maison impunément. Mais voilà qu’elle s’est mise à m’interroger non plus seulement sur leur origine mais aussi sur celle de toutes sortes de vins et de mets français. Or, quand vous avez été consacré expert par l’élue de votre cœur, vous êtes prêt à tout pour ne pas la décevoir. Je me suis donc efforcé d’apprendre ce que je ne savais pas. J’ai lu des livres, interrogé des collègues et des amis, me suis mis à recueillir des anecdotes, tant et si bien qu’au bout du compte j’ai assimilé énormément de connaissances historiques sur une partie des plats et des vins français les plus réputés.


Bientôt, Jen a eu l’idée de compiler ces données tout en les replaçant dans leur contexte historique et social : nous aurions ainsi non plus seulement un florilège de passionnantes anecdotes gastronomiques, mais une flânerie au travers de l’histoire et de la géographie françaises. Peut-être ainsi comprendrait-on mieux pourquoi mes compatriotes consacrent une part si énorme de leur temps et de leurs revenus à leur alimentation ; pourquoi, en France, on ne se contente pas de manger la nourriture mais on la savoure, on en cause, on en fait un sujet de chansons et de méditation. Quand, par exemple, on veut dire qu’une chose est particulièrement triste, on dit qu’elle est triste comme un jour sans pain. Quand Charles de Gaulle souhaita évoquer l’immense défi que représentait la reconstruction du pays après-guerre, il choisit une image on ne peut plus parlante : « Comment voulez-vous gouverner un pays où il existe deux cent quarante-six variétés de fromages ? »


Nos mets et nos vins – et, plus généralement, toutes nos coutumes relatives au boire et au manger, à l’agriculture et à la viticulture – sont un pilier essentiel de la société française. Ils évoluent avec le temps, tout comme la nation – au fil des guerres et des révolutions, des épidémies et des invasions, des inventions et des progrès. Et ce faisant, pour le meilleur ou pour le pire, elles contribuent à définir ce que signifie être français.


Le rôle central de la nourriture dans l’identité française – et son rôle politique dans notre société – est plus manifeste aujourd’hui que jamais. Ainsi, quand il est question d’escargot en gros titre de nos journaux, c’est rarement en référence à cette succulente spécialité bourguignonne, les escargots au beurre d’ail, mais plutôt à un certain style de manifestation – l’opération escargot – particulièrement prisée des agriculteurs. Ceux-ci protestent notamment contre le poids des normes européennes, qui, estiment-ils, menacent leur activité et leur mode de vie traditionnel. Comme nous le verrons, en effet, dans bien des coins de la France rurale, la production agricole et viticole demeure fidèle à des méthodes ancestrales.


Tout le monde a entendu parler des manifestations françaises contre McDonald’s. Pourtant, malgré le mépris ostentatoire des élites françaises pour le géant américain, la France est le deuxième plus gros marché étranger pour McDo. Un tel écart de vue entre les élites et le peuple n’est pas nouveau en France, nous y reviendrons.


Malheureusement, se référer aux pratiques alimentaires pour définir l’identité française est devenu dès les années 1990 le sport favori de l’extrême droite, qui déteint sur la droite traditionnelle depuis une dizaine d’années. Lors de l’élection présidentielle de 2012, par exemple, aussi bien Marine Le Pen que Nicolas Sarkozy ont brandi la viande halal comme une menace pour les valeurs culturelles et les traditions agricoles françaises. Un certain nombre de communes dirigées par des conseils de droite ont supprimé les menus sans porc des cantines scolaires. Les nationalistes privilégient dans leur communication les tables généreuses en vin et en charcuterie, deux éléments devenus emblématiques dans les discours de droite et leurs tableaux d’une France assaillie par ses communautés musulmanes. Le sous-texte n’est guère subtil : pour être français, on doit manger et boire comme les Français l’ont toujours fait…


Et pourtant, l’une des leçons les plus évidentes de l’histoire de France est que la gastronomie du pays résulte d’un mélange de goûts et de coutumes provenant du monde entier : ses vignobles sont un héritage des Romains ; sa viennoiserie la plus célèbre, un cadeau de l’Autriche ; l’avènement des cafés au XVIIe siècle, impensable sans la merveilleuse boisson du même nom, importée de Turquie. Le chocolat ? Il vient du Mexique. La cuisine provençale ? Inimaginable sans les tomates, elles aussi venues d’Amérique. En somme, comme nous le montrerons dans ce livre, il serait insensé de prétendre qu’il existe une cuisine française « pure » et immuable.


La façon dont alimentation, société et politique s’entremêlent en France est à la fois en constante évolution et étonnamment stable dans sa dynamique de fond. On parle aujourd’hui de « pratiques alimentaires » pour décrire l’influence réciproque de la politique, l’économie et la culture d’une part, sur l’alimentation d’autre part, et leur observation est souvent fort instructive quant à un pays et ses habitants. En étudiant les pratiques alimentaires de la France depuis ses origines, nous espérons ainsi mettre au jour quelques-uns des mécanismes fondamentaux expliquant son ascension sur la scène mondiale, mais aussi ses blessures les plus insondables, ses pires conflits et ses innovations les plus géniales.


L’histoire de la France est intimement liée au domaine gastronomique, que l’on songe aux famines responsables de révolutions, aux guerres et autres conquêtes qui introduisirent de nouveaux ingrédients ou encore aux grands tournants religieux ou philosophiques, qui modifièrent radicalement le régime alimentaire de millions de gens. Certaines des inventions les plus importantes de l’Histoire s’ancrent dans l’alimentation française, comme nous le verrons avec ces génies que furent Pasteur ou Appert, et certaines des théories politiques les plus prometteuses de l’époque moderne furent élaborées dans les cafés français. Les ressorts profonds de l’impérialisme européen, véritable tragédie qui sema terreur et chaos aux quatre coins du globe, sont peut-être à chercher du côté des logiques d’exploitation jadis à l’œuvre dans le domaine agricole. De l’héritage gastronomique des Gaulois aux légumes oubliés de la Seconde Guerre mondiale, de l’époque romaine à nos jours, vous n’êtes pas au bout de captivantes surprises !


L’alimentation est aussi un ingrédient essentiel dans la construction et la confrontation des différents groupes identitaires : voyez les interrogatoires de l’Inquisition ou encore la croisade contre Coca-Cola durant la guerre froide. La nourriture a toujours été, historiquement, un marqueur fiable de statut social et de niveau de vie, et, aujourd’hui encore, l’écart entre les pratiques alimentaires des riches et des pauvres est à bien des égards révélateur de l’état de la société. Pour finir, nous verrons que malgré la spécificité de la cuisine française, sur le plan gastronomique, Français et Américains ont davantage en commun que l’antagonisme traditionnel entre nos deux pays tend à le suggérer.


Les chapitres sont volontairement courts : ce sont autant d’historiettes à croquer, de préférence autour d’un bon repas. Peut-être avez-vous déjà un peu l’eau à la bouche, curieux de découvrir des mets et des vins qui vous sont peu familiers ? Nous n’espérons pas mieux. Si ces pages vous donnent envie de voyager en France, de flâner au gré de ses marchés, ses villes et ses campagnes, nous serons comblés. Mais même si, en refermant ce livre, vous allez simplement acheter une bouteille de vin, une baguette et un fromage de votre choix, que vous dégustez tout cela avec le sentiment nouveau non seulement de vous remplir le ventre mais aussi de savourer un peu de la riche histoire de la France, alors nous aurons atteint notre but.
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Nos ancêtres
 les Gaulois




« Et de vin, divin on devient11. » Jamais un Français ne renierait ce mot de François Rabelais : si le grand humaniste de la Renaissance a pu être accusé d’obscénité et d’hérésie en son temps, ce n’est certes pas pour cette affirmation incontestable.


À une époque, cependant, le vin était quasiment inconnu sur le territoire de l’actuelle France. Il y a deux mille cinq cents ans, avant l’arrivée des Romains, le vin était considéré comme une boisson étrangère ; les habitants de la France préromaine buvaient plutôt de la cervoise, un breuvage à base d’orge fermentée. Le vin était l’apanage des Gaulois les plus riches, qui, non contents de le consommer pur et sans modération, choquaient Grecs et Romains en autorisant les femmes à boire avec eux22. À l’époque, le vin était majoritairement importé d’Italie – en très grande quantité, semble-t-il33. On ne cultivait la vigne qu’à toute petite échelle, aux alentours de Marseille, la plus ancienne ville française, fondée par des marins grecs originaires de Phocée vers 600 avant notre ère.


Le vaste territoire s’étirant des Pyrénées au Rhin et de la Méditerranée à l’Atlantique, alors nommé la Gaule, est, assez logiquement, le point de départ des leçons d’histoire délivrées à l’école. Aussi tout rescapé du système scolaire français sait-il au moins deux choses sur les Gaulois.


D’abord, qu’ils sont « nos ancêtres ». Des années durant, tous les manuels d’histoire ont repris en chœur ce refrain : « nos ancêtres les Gaulois… », s’obstinant à ignorer, si l’on peut dire, les origines familiales souvent bien plus complexes des écoliers d’aujourd’hui – sans doute est-ce inévitable, dans un pays où ce que les Américains appellent « melting-pot » relève plutôt de la fondue.


Les écoliers français retiennent une seconde chose sur les Gaulois : ils ont une potion magique, fabriquée par leurs druides, qui a le pouvoir de les rendre invincibles. Parfaitement : les enfants français, comme tous les autres, plutôt que d’écouter des leçons soporifiques sur leurs ancêtres, préfèrent lire des histoires de superhéros, par exemple les BD d’Astérix. Avec son copain Obélix, et grâce à la potion fournie par le druide Panoramix, le célèbre guerrier gaulois vit toutes sortes d’aventures consistant essentiellement à tabasser des légionnaires romains, à faire bombance de sangliers rôtis et à vider des tonneaux de cervoise. Les albums d’Astérix connaissent depuis les années 1960 un énorme succès populaire et ont même inspiré une série de films avec Gérard Depardieu campant un Obélix bien en chair, porté sur la picole – un bel exemple de rôle sur mesure.


Mais qui étaient les Gaulois, en réalité ? Si l’on en croit les Romains, leurs voisins du Nord ressemblaient peu ou prou à Astérix et Obélix : c’était un peuple tapageur, aviné, inculte, belliqueux, toujours prêt à banqueter et à festoyer. Mais les Gaulois eux-mêmes n’ayant laissé quasiment aucun document historique écrit, presque tout ce que l’on sait d’eux nous vient des Romains, si bien que ce portrait n’est sans doute pas tout à fait exact. L’idée même d’une nation gauloise, dotée d’une identité politique propre, n’est pas vraiment juste : les Gaulois appartenaient en fait au peuple celte, disséminé à l’époque dans presque toute l’Europe, et leurs différentes tribus avaient chacune son chef. Les Gaulois ne se connaissaient sans doute pas sous ce nom ; ce sont les Romains qui les baptisèrent ainsi et l’appellation resta par la suite.


Le Romain ordinaire commença à se préoccuper sérieusement des Gaulois en –390, lors du sac de Rome. Selon l’Histoire romaine de Tite-Live, ces derniers auraient envahi l’Italie, séduits par « ses fruits savoureux et surtout son vin » ; toujours est-il qu’à la fin, c’est du sonnant et trébuchant – mille livres d’or44 – qu’ils réclamèrent pour cesser les combats. Si les Romains consentirent à payer une telle somme, ils accusèrent les Gaulois de fausser la pesée en usant de poids truqués. Le chef des Gaulois recourut alors à une technique simple mais efficace pour faire taire l’ennemi : jetant son épée dans la balance, il déclara : « Vae victis ! » (Malheur aux vaincus !). Le message fut bien reçu – tellement bien, même, que, durant les 350 ans qui suivirent, les Romains n’eurent de cesse de conquérir tout le pourtour méditerranéen, ainsi que, pour finir, la Gaule elle-même. « Gallia est pacata », écrivit Jules César en –52, après sa victoire sur Vercingétorix. « La Gaule est pacifiée. » Durant cinq siècles, en effet, la Gaule sera l’une des provinces les plus importantes et les plus prospères de l’Empire romain, et ses habitants évolueront peu à peu vers le statut de « gallo-romain ». Dès lors, leur culture, dans presque toutes ses dimensions – de la religion aux pratiques alimentaires en passant par le langage – incorporera des éléments romains. C’est ainsi par exemple que la langue française, tant admirée aujourd’hui, est le fruit de ce mariage gallo-romain.


Au fur et à mesure de leur romanisation, les Gaulois adoptèrent progressivement les coutumes romaines en matière de consommation de vin et de culture de la vigne. De nouveaux vignobles furent plantés dans toute la Gaule et donnèrent des vins inédits, appréciés jusqu’à Rome. Au Ier siècle de notre ère, Pline l’Ancien nota que les Gaulois de la région de Vienne, dans la vallée du Rhône, faisaient un excellent vin rouge. Grâce aux écrits d’Ausone, un poète et viticulteur gallo-romain, nous savons que du vin était produit autour de Bordeaux dès le IVe siècle (le Château Ausone, l’un des plus grands crus de Saint-Émilion, est nommé en hommage à ce personnage). Ainsi, une toute nouvelle viticulture vit peu à peu le jour dans les régions désormais célèbres de Bourgogne, d’Alsace, de Savoie et peut-être même, plus loin au nord, sur le territoire de l’actuelle Normandie.


Ces vins n’auraient certainement pas été à notre goût. D’abord, ils étaient extrêmement puissants, ce pourquoi les buveurs « civilisés » les coupaient à l’eau. Par ailleurs, étant stockés et vieillis dans des récipients poreux, ils tournaient facilement, si bien qu’on les adoucissait avec du miel ou des épices. Les notions de millésime et de terroir n’existaient pas encore. Le vin était apprécié non tant pour son goût que pour ses qualités désinhibantes, bien utiles dans le cadre de mondanités ou de rituels religieux, ou encore pour ses vertus désinfectantes, permettant de purifier des eaux douteuses. Comme nous le verrons plus loin, les grands vins français d’aujourd’hui n’apparurent qu’après des siècles d’expérimentation acharnée visant à sélectionner les meilleures variétés de raisin et affiner les techniques de vinification. Donc si les viticulteurs français ont tendance à vanter l’ancienneté de leurs ceps ou de leur terroir, cela ne signifie pas que le vin produit a toujours eu la même qualité. Une telle approche marketing date du XIXe siècle où l’on amplifia, voire inventa, toutes sortes de traditions gastronomiques afin de contrebalancer les effets délétères de l’industrialisation et de l’urbanisation55.


Les Gaulois n’ont certes pas été de grands viticulteurs avant l’arrivée des Romains, mais ils ont inventé un objet sans lequel nous ne saurions goûter le vin et l’alcool comme nous le faisons aujourd’hui : le tonneau en bois. Déterminer la date exacte de cette invention n’est pas évident, mais ce qui est sûr, c’est que lors de la conquête des Gaules par César au Ier siècle avant notre ère, ils utilisaient déjà ce genre de barriques, essentiellement pour stocker leur cervoise, mais aussi pour transporter des réserves de nourriture comme du porc ou du poisson salé ou fumé. Ils avaient donc une longueur d’avance sur ces Romains civilisés qui transportaient encore leurs marchandises dans des amphores ! Aujourd’hui, il nous semble évidemment plus facile d’utiliser un contenant en bois que l’on peut faire rouler plutôt que de grands vases en céramique munis de deux anses. Mais, à l’époque, les Romains chargeaient leurs esclaves de ce genre de tâche éreintante.


Nous qui élevons une grande part de nos alcools en fûts de chêne, ce qui leur confère des arômes flatteurs, pouvons remercier nos ancêtres les Gaulois : c’est grâce à eux qu’un verre de cognac, de whisky ou de vin est aujourd’hui si délectable. Les Romains et les Italiens eux aussi peuvent remercier les Gaulois, car le vinaigre balsamique, ingrédient de base de la cuisine italienne, n’existerait pas sous sa forme actuelle s’il n’était vieilli en fût pendant des mois, voire des années, avant d’être consommé.


On s’imagine assez bien aujourd’hui à quoi ressemblait la France gallo-romaine, car de nombreuses villes – notamment dans le sud du pays – présentent de beaux vestiges de bâtiments, d’aqueducs ou de ponts construits il y a près de deux mille ans. Le centre ancien de la ville d’Arles, par exemple, possède un ensemble de sites remarquablement bien conservés aux alentours de ses imposantes arènes romaines. Ses rues étroites et sinueuses convoquent à la fois le souvenir d’une Antiquité révolue et les senteurs ensoleillées de l’actuelle Provence, comme pour mieux rappeler que le temps n’est pas toujours linéaire en France. Dans ce pays, l’ancien et le moderne veillent l’un sur l’autre, enfantant une histoire singulièrement et ineffablement française.
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La Vierge
 au rognon




Nombre des plus belles villes de France ont été fondées à l’époque gallo-romaine – c’est le cas de Limoges, la capitale historique du Limousin, créée, dit-on, par l’empereur Auguste lui-même. Bien avant le développement de sa célèbre production de porcelaine, au XVIIIe siècle, Limoges était un centre religieux et culturel florissant (du moins quand elle échappait aux guerres, aux tyrans et aux épidémies). Aujourd’hui, les rues tortueuses de son charmant quartier médiéval recèlent un élément important de l’histoire de Limoges et de la France : la Vierge au rognon. Nichée au fond de la chapelle dite Notre-Dame-des-Petits-Ventres, cette statue de Marie flanquée d’un enfant Jésus se régalant solennellement d’un rognon n’est pas sans poser une foule de questions troublantes. Pourquoi un rognon ? Ce bébé est-il déjà censé manger des aliments solides ? Est-ce là une sorte de farce blasphématoire ? Pour répondre à ces questions – enfin, sauf la deuxième, qui appelle de toute évidence un non –, remontons à l’époque gallo-romaine.


Au sein des tribus gauloises, la religion celtique polythéiste était dominante, mais, après la conquête romaine, de nombreuses divinités celtiques fusionnèrent avec les dieux romains pour former un nouveau culte gallo-romain. Il en est ainsi du dieu gaulois Grannus qui, tout comme le dieu romain Apollon, était associé au soleil et à la guérison, si bien que certains Gallo-Romains se mirent à vénérer une sorte de divinité hybride, Apollon-Grannus. Des dieux romanisés furent appariés à des déesses celtiques – symbole du syncrétisme culturel plus large qui se jouait alors. Le polythéisme étant par nature adogmatique, le panthéon gallo-romain s’adaptait avec souplesse.


Mais, toute chose ayant ses limites, cette bonhomie gallo-romaine finit par se heurter au christianisme. Les chrétiens, en effet, croyaient en un dieu unique, ce qui excluait d’emblée toute possibilité d’intégrer la nouvelle divinité chrétienne à la bande des dieux polythéistes. Aussi, quand les premiers missionnaires chrétiens se présentèrent et condamnèrent les « fausses » idoles des autochtones, ne furent-ils pas reçus très chaleureusement par les Gallo-Romains. Du Ier au IVe siècle, ils furent systématiquement méprisés, voire persécutés parfois jusqu’au martyre.


Parmi les martyrs gaulois, la plus célèbre est sans doute sainte Blandine, qui mourut en 177. Avec d’autres chrétiens, elle fut jetée en pâture aux lions dans la capitale des Gaules, Lugdunum (Lyon). Mais les fauves ne voulurent pas de Blandine : soit que, trop chétive, elle n’ait pas constitué un repas assez appétissant, soit que Dieu l’ait protégée (au choix selon vos croyances). On la tortura alors pour qu’elle abjure sa foi, mais encore une fois elle tint bon. Pour finir, elle fut égorgée. Elle est aujourd’hui la patronne de la ville de Lyon (mais pas de ses lions).


Bien qu’horrible en soi, le martyre était un moyen très efficace de se faire canoniser. Prenez par exemple l’histoire de saint Laurent : ce diacre romain du IIIe siècle distribuait notoirement de l’argent et de la nourriture aux pauvres. Ces largesses attirèrent l’attention de l’empereur Valérien, qui le somma de lui livrer les richesses de son église. Laurent se présenta alors avec un groupe de mendiants, d’infirmes et d’orphelins : « Voici les plus grands trésors de l’Église », déclara-t-il. Cela ne fit pas rire l’empereur, qui donna ordre de brûler l’impertinent à petit feu sur un lit de charbons ardents. Allongé au-dessus du gril depuis un moment, Laurent aurait dit à ses bourreaux : « Je suis assez rôti de ce côté ; vous pouvez me retourner. » Pour ce trait d’esprit, il devint le saint patron des cuisiniers et des rôtisseurs.


Dans les faits, la plupart des métiers de bouche en France ont leur saint patron ; tous, heureusement, n’ont pas connu une fin aussi épouvantable. Saint Martin de Tours, par exemple, l’un des saints les plus célèbres des débuts de la chrétienté, mourut de sa belle mort au IVe siècle de notre ère. Il est le patron des vignerons (et, de façon assez cohérente, des alcooliques), réputé pour avoir initié la taille des vignes en Touraine. D’après le mythe, son âne aurait boulotté des sarments de vigne, et l’année suivante les paysans auraient remarqué que les ceps concernés avaient certes moins de grappes, mais que celles-ci étaient plus charnues et plus goûteuses. C’est ainsi que les vins de Touraine durent à saint Martin la réputation d’être les meilleurs de France. Une autre légende, toutefois, raconte qu’à sa mort, les viticulteurs tourangeaux pleurèrent tant que leurs larmes dénaturèrent leur vin et que la Touraine perdit ainsi son rang de première région viticole française pour céder la place à la Bourgogne et au Bordelais.


Ce qui nous ramène à Limoges et à la Vierge au rognon. Peu à peu, la plupart des métiers de bouche en France formèrent des corporations, sorte d’associations coopératives qui fixaient des critères stricts pour la pratique de chaque activité et défendaient les intérêts communs de ses membres. Ces guildes prirent peu à peu de l’importance, sur le plan social comme politique, et en France la plupart d’entre elles adoptèrent pour protecteur un saint patron. À Limoges, la puissante corporation des bouchers jeta ainsi son dévolu sur saint Aurélien. Aurélien était un prêtre païen du IIIe siècle, à l’origine envoyé à Limoges pour tuer son évêque, Martial, qui avait converti de nombreux habitants au christianisme. Martial implora la protection de Dieu, et la très obligeante divinité fit frapper par la foudre le persécuteur. Martial, tout de même un peu gêné, demanda alors à Dieu de lui rendre la vie. Celui-ci, décidément très patient avec son évêque, ne se fit pas prier. Pour finir, Aurélien, convaincu que cette histoire de christianisme était après tout une affaire sérieuse, se convertit et succéda à Martial en tant qu’évêque de Limoges. Quant à ce dernier, il devint par la suite le saint patron de la ville.


Les bouchers de Limoges, qui avaient investi la rue de la Boucherie et ses alentours, fréquentaient sa chapelle du XVe siècle, Notre-Dame-des-Petits-Ventres, bientôt surnommée la « chapelle des bouchers ». Si boutiques et abattoirs ont depuis longtemps quitté le quartier, l’endroit demeure charmant, ponctué de maisons à colombages et de placettes baignées de soleil. La chapelle Saint-Aurélien constitue une attraction intéressante, avec son autel assez classiquement flanqué de sculptures de saint Aurélien et de saint Martial – mais aussi avec son étrange statue de la Vierge au rognon. L’œuvre renvoie non seulement à l’ancienne coutume locale selon laquelle les bouchers offraient des rognons, riches en fer, aux petits enfants et aux jeunes mères11, mais aussi à l’union du commerce et de la religion dans les villes françaises au Moyen Âge.


Les Français sont réputés raffoler de certains morceaux de viande que vous ne verrez jamais dans un supermarché américain – une tradition célébrée en particulier à Limoges, où les bouchers ont joué un rôle social majeur pendant des siècles. Pour découvrir la gastronomie tripière dans toute sa variété, ne manquez pas la fête annuelle organisée par la Frairie des Petits Ventres, une association créée dans les années 1970 pour contrer un projet de démolition de l’ancien quartier médiéval des bouchers. Heureusement, l’association eut gain de cause, de sorte qu’à chaque mois d’octobre, le quartier de la Boucherie retrouve son visage historique, animé de dizaines de stands offrant une diversité hallucinante de plats de viande. Que diriez-vous de commencer par le girot, une sorte de boudin au sang d’agneau qui se mange plutôt bien, ou de tester les très renommées couilles de mouton sautées à l’ail et au persil ?


Les plus téméraires s’aventureront peut-être à goûter le plat éponyme de l’événement, les petits ventres, qui ressemble un peu au haggis écossais : une panse d’agneau farcie avec d’autres parties de l’animal que je tairai ici. Pour les plus timorés, il n’y a pas de honte à s’en tenir à un mets plus classique mais non moins excellent : le burger de bœuf limousin – l’une des meilleures races bovines d’Europe, et la spécialité la plus connue de la région aujourd’hui.


La grande époque des martyrs chrétiens prit fin au IVe siècle avec la conversion de l’empereur Constantin au christianisme, qui devint, quelques décennies plus tard, la religion officielle de l’empire. Dès lors, les Gallo-Romains abandonnèrent les uns après les autres leurs pratiques païennes ; et c’est ainsi que furent jetées les fondations du catholicisme français. Aux yeux de ces premiers chrétiens, un avenir radieux attendait leur religion en Gaule. Mais ce qu’ils ignoraient, c’est que l’édifice impérial sur lequel elle reposait avait déjà commencé à s’effriter.
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À chaque Hun
 ses goûts




Il est peu d’exemples dans l’Histoire d’empires aussi étendus que le fut l’Empire romain. À son apogée, près d’un quart de la population mondiale vivait en effet sous sa domination, de l’Angleterre à l’Égypte et de l’Espagne à la Syrie. Les prouesses technologiques et culturelles des Romains ne laissent pas de nous fasciner aujourd’hui encore : des routes et des aqueducs qui ont bravé les siècles, un idiome appelé à devenir le cœur linguistique d’une bonne partie de l’Europe, une poésie qui charme encore des lecteurs du monde entier.


Les Romains ont aussi perpétré d’horribles crimes : ils pratiquaient l’esclavage, ils jetaient des gens aux lions, ils ont rayé Carthage de la carte et brûlé ses terres au sel. Mais tout cela ne les empêchait pas de se considérer comme la fine fleur de la civilisation.


La gastronomie romaine présente la même dualité. Les mets raffinés et les excellents vins importés de tout l’empire côtoyaient un certain nombre de plats fantasques, en matière de goût comme d’éthique. Apicius, célèbre gastronome romain du Ier siècle qui se suicida quand sa ruineuse passion culinaire eut épuisé sa fortune, raffolait tout particulièrement des langues de flamant rose, des pieds de chameau ou encore des mamelles et des vulves de truie. Au regard d’une telle diversité, on se dit que les Romains ne s’interdisaient décidément rien en matière de gastronomie.


Pourtant, il y avait bien une pratique qu’ils jugeaient si rustre, si prodigieusement abjecte qu’elle signalait une absence totale de civilisation. Il s’agissait, vous l’aurez deviné, de cette faute impardonnable : cuisiner au beurre plutôt qu’à l’huile d’olive – un critère essentiel dans la définition romaine du « barbare ».


Quelques siècles plus tôt, les Romains étaient eux-mêmes jugés barbares par les Grecs. Mais, dès lors que la majeure partie du monde connu était sous leur emprise, il leur fallait leur propre antithèse, leur « autre » qui, infiniment inférieur à eux, contribuerait à définir la romanité. Les diverses tribus germaniques et eurasiennes affluant aux franges de l’empire étaient des « barbares » tout trouvés : ces peuplades ne parlaient pas leur langue, ne vénéraient pas leurs dieux, ne reconnaissaient pas leur loi – sans même parler de ce qu’ils mangeaient ! Les usages alimentaires ont toujours été un moyen pratique de diabolisation des populations, et ce dès l’Antiquité. C’est simple : on reconnaissait le barbare à son goût pour la cuisine au beurre, sa prédilection pour la bière (plutôt que le vin) et son recours, pour se nourrir, à la chasse plutôt qu’à l’agriculture11.


Au fil des ans, la population gallo-romaine s’est globalement adaptée aux coutumes « civilisées » des Romains, tandis que les tribus germaniques du nord et de l’est de l’actuelle France ont conservé leurs propres traditions culinaires. Telle serait, selon certains, l’origine de la division encore effective entre une France du Nord, dont les habitants cuisinent plus volontiers au beurre et boivent de la bière ou du cidre, et une France du Sud, où l’on cuisine majoritairement à l’huile d’olive et où le vin règne en maître. Mais ce n’est pas si simple…


En réalité, cette opposition ne recoupe pas exactement la ligne de partage entre Romains et Germains – et, comme nous le verrons, ce genre de préférences culturelles relève rarement d’un seul facteur historique.


Le sentiment de supériorité romain n’a pas toujours parfaitement coïncidé avec la puissance réelle de leur empire (un problème récurrent dans l’Histoire) qui, aux IVe et Ve siècles, subissait les fréquentes attaques de tribus barbares. Les Romains parvinrent à retourner certains de ces peuples, leur allouant des terres ou de l’argent pour qu’ils s’installent dans une zone tampon et défendent leur frontière contre d’autres « barbares », mais cette tactique ne fonctionna qu’un temps. Au bout du compte, la Gaule ne parvint plus à contenir l’invasion des Vandales, des Alains, des Suèves, des Burgondes, des Wisigoths, et surtout, plus important pour l’histoire de France, des Huns et des Francs.


Attila le Hun est l’un des rares chefs « barbares » passé à la postérité : l’Histoire a fait du personnage un synonyme de cruauté et de sauvagerie. Surnommé « le Fléau de Dieu », Attila bâtit un empire puissant en Europe de l’Est avant d’envahir la Gaule en 451. Il mit à sac des villes comme Metz, où il massacra la plupart des habitants ; les populations, terrifiées, fuyaient à son approche. Il fut finalement défait en juin 451 par l’armée romaine : la bataille des Champs Catalauniques fut l’un des affrontements les plus sanglants de l’histoire européenne, et le premier grand revers d’Attila sur ce continent. Mais ce ne fut pas une victoire décisive pour les Romains ; Attila revint l’année suivante et marcha sur l’Italie, sans parvenir toutefois à atteindre Rome. Il mourut en 453, en vrai barbare, s’étouffant dans son sang lors de sa nuit de noces.


On ne garde pas, en France, un souvenir très sympathique des Huns. Mais cette invasion est à l’origine d’une légende culinaire : les Huns auraient introduit la choucroute (sauerkraut, en allemand et en anglais) dans les régions de l’est de la France tout juste conquises, telle l’Alsace et sa capitale, Strasbourg. Aujourd’hui plat typique des brasseries et des bistrots français, généralement agrémentée de lard ou de saucisses, la choucroute est aussi un plat populaire dans toute l’Allemagne et l’Europe de l’Est, sous l’influence des mêmes envahisseurs venus d’Asie centrale (même s’il est plus vraisemblable, en fait, que ce soient les Mongols, au XIIIe siècle, et non les Huns, qui aient apporté la choucroute avec eux).


Associée à l’image de l’Allemagne, la choucroute fut en tout cas l’instrument d’un nouveau genre de diabolisation culinaire au XXe siècle : dans les pays anglo-saxons, le terme kraut désigna les Allemands durant les deux conflits mondiaux, les Français, de leur côté, les affublant du surnom de « bouffeurs de choucroute ». Pendant la Première Guerre mondiale, on vit ainsi des usines de choucroute américaines particulièrement patriotes renommer leur production « chou de la liberté ».


Par la suite, la choucroute a perdu cette fonction politique de stigmatisation. Aujourd’hui, elle a rejoint les rangs de ces aliments recommandés pour la santé… que nous rechignons pourtant à consommer.


L’influence des Francs fut plus importante encore – en dehors même du fait qu’ils ont donné son nom à la France, littéralement le pays des Francs. Confédération informelle de tribus germaniques, ces derniers étaient installés sur les territoires actuels de l’Allemagne, de la Belgique et du nord de la France, en bordure de l’Empire romain. La chute de Rome en 476 initia une longue période de déclin de l’empire et d’invasions barbares, durant laquelle un certain Clovis fédéra les tribus franques, dont il devint le roi. Tandis que l’empire romain d’Occident s’effondrait, il conquit progressivement la Gaule, l’emportant à la fois sur les armées romaines et sur les autres forces barbares22.


Le règne de Clovis marqua le début de la dynastie mérovingienne, du nom de son grand-père Mérovée, lui-même selon la légende descendant d’une divinité marine (les Francs, à l’époque, étaient païens). Mais Clovis épousa une chrétienne et, en 496, sur le point de perdre la bataille de Tolbiac contre les Alamans, il adressa une prière au dieu de sa femme, promettant de se faire baptiser s’il lui accordait la victoire. Les Francs renversèrent le rapport de force, défirent les Alamans, et ainsi Clovis et les Francs devinrent-ils chrétiens. C’était là un revirement politique astucieux, étant donné que la plupart des Gaulois étaient d’ores et déjà chrétiens et que les évêques détenaient un grand pouvoir. Clovis se fit baptiser à Reims, inaugurant dans cette ville une longue tradition de baptêmes puis de couronnements royaux. Mais c’est Paris, pour laquelle il avait une affection particulière, qu’il désigna comme capitale de son royaume. C’est pourquoi l’on disait, autrefois, que l’histoire de France commence avec Clovis et les Mérovingiens.


Thierry, fils et successeur de Clovis, avait pour conseiller un médecin grec nommé Anthimus. Ce dernier était un adepte des théories antiques sur la santé et l’alimentation humaines, selon lesquelles consommer tel ou tel aliment permettait de prévenir ou d’alléger certains maux. Le De observatione ciborum, un guide culinaire rédigé par ses soins, contribua à faire perdurer les coutumes alimentaires gréco-romaines au sein des royaumes francs du Moyen Âge. Anthimus y conseillait, par exemple, un recours généreux au gingembre pour faciliter la digestion, et, de fait, le gingembre devint un ingrédient caractéristique de la cuisine médiévale. Loin de se borner à préconiser certains aliments, le médecin expliquait aussi comment les préparer. Il convenait ainsi de faire bouillir le bœuf avant de le rôtir – accompagné d’une sauce à base de poivre, de clous de girofle et autres épices –, et ce dans un plat en terre plutôt qu’en cuivre. Il conseillait aussi de ne pas faire griller la viande trop près du feu et de l’arroser régulièrement ; de ne consommer les pois chiches que très bien cuits, avec un peu de sel et d’huile33. Anthimus écrivit aussi beaucoup sur le porc, très prisé à la fois des Romains et des Mérovingiens. Les Français, d’ailleurs, ont conservé ce goût pour la viande porcine, dont témoigne encore le dicton : « Dans le cochon, tout est bon. »


Mais la contribution la plus pérenne des Mérovingiens à la gastronomie française concerne davantage encore la façon de se tenir à table. Les nobles romains avaient pour coutume de s’allonger ou de s’accouder pour manger ; seuls les enfants, les femmes, les plébéiens et les esclaves étaient assis. Mais à un banquet mérovingien, on s’asseyait tous les uns à côté des autres sur de longs bancs – ce qui est devenu la pratique usuelle en France. La simple idée de ne pas s’asseoir correctement à table y est même de nos jours considérée comme inconvenante.


En fait, les Français ont d’innombrables bonnes manières à respecter à table, que personne n’est censé ignorer – ce qui est parfois légèrement stressant pour l’étranger s’efforçant désespérément de ne pas passer pour un « barbare ». Par exemple, ne pas étaler le foie gras sur son pain (il se mange en fines tranches). Ne pas découper sa salade mais la plier à la fourchette pour en faire de petites bouchées.


Et surtout, surtout, ne pas couper la pointe du brie ! Celui-ci se tranche toujours dans la longueur, de façon à ce que chacun ait le plaisir de déguster un morceau du cœur fondant. Pas question, enfin, de se verser soi-même un bon gros verre de vin, à la mode saxonne (anglo-saxonne, aujourd’hui).


Décidément, il existe encore bien des façons d’être un « barbare » aujourd’hui en France !
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Sainte Radegonde, 
 première cheffe




Un sort très agréable a fait valoir nos vœux, puisque mes prières ont mérité d’obtenir vos faveurs. C’est à moi plutôt qu’a profité le repas des sœurs : vous les rassasiez de mets, vous me comblez d’attentions.


De quelle honnêteté brillez-vous pour concilier les deux parties ! Vous me rafraîchissez l’âme tout en les comblant de nourritures ! Les plats repaissent les membres, l’affection nourrit l’âme : plus le besoin se fait sentir, mieux vous arrivez, douce provende. Que le Tout-Puissant vous entende Lui adresser de pieuses prières pour verser dans votre bouche des nourritures éternelles11 !


Venance Fortunat, VIe siècle







Si, à lire ces mots, vous n’êtes pris d’envie de cuisiner avec amour pour les gens qui vous sont chers, c’est que vous manquez soit de cœur, soit d’appétit. Venance Fortunat, un poète et homme d’Église du VIe siècle, ne manquait pour sa part ni de l’un ni de l’autre. Sa poésie témoigne à jamais de la passion platonique qu’il nourrissait pour une ancienne reine retirée dans un couvent et pour les mets divins qu’elle préparait spécialement pour lui : une véritable histoire d’amour gastronomique !


Ce poème-ci date d’une époque où la dynastie mérovingienne était en proie à des guerres intestines suite à la mort de Clovis, en 511. Les rois mérovingiens, en effet, avaient pour coutume de léguer leurs biens et leurs terres à l’ensemble de leurs fils, ce pourquoi chaque fin de règne engendrait une nouvelle division du royaume. Et bien souvent les frères, tous désireux d’accroître leur héritage, s’entre-déchiraient. Malgré ces querelles familiales, la France demeurait aux mains de la Maison mérovingienne, même si, dès avant la fin du VIIe siècle, ses rois n’étaient plus que des fantoches agitant une autorité symbolique. Le véritable pouvoir était détenu par de puissants dignitaires, appelés les « maires du palais ».


Les femmes de l’aristocratie mérovingienne, quant à elles, avaient la vie particulièrement dure. Se marier et s’efforcer d’enfanter un héritier mâle : tel était leur destin, et rares étaient celles qui s’en sortaient sans périr en couches (l’espérance de vie des femmes à l’époque était de seulement 29 ans)22. En l’absence de descendant mâle, elles n’héritaient elles-mêmes que de la fortune royale, en aucun cas du trône. La polygamie n’était pas interdite : il était toléré que les hommes (notamment les nobles) aient plusieurs femmes, même si, dans les faits, c’était peu courant. L’adultère féminin était strictement prohibé et sévèrement puni ; en revanche, il était fréquent que les hommes aient des maîtresses. En somme, c’était une société éminemment patriarcale. Si elle ne se mariait pas, une femme n’avait d’autre choix que d’entrer au couvent. Ainsi ces établissements, qui commençaient tout juste à se développer, devinrent-ils des sortes de refuges pour les célibataires et les veuves.


Le misérable sort de ces femmes se trouve parfaitement illustré par l’histoire de Radegonde, fille du roi de Thuringe, une région située au centre de l’Allemagne actuelle. En 531, conquis par deux fils de Clovis, Thierry et Clotaire, ce territoire fut annexé au royaume mérovingien et la jeune Radegonde, onze ans, ainsi que son frère firent partie du butin de Clotaire.


À dix-huit ans, Radegonde fut mariée de force à Clotaire, bien qu’elle n’ait eu aucun sentiment pour cet envahisseur qui l’avait arrachée à sa famille. Jamais aucun enfant ne naquit de ce malheureux mariage. Radegonde se réfugia dans l’étude, la prière, l’assistance aux pauvres et aux malades : le roi, se mit-on à jaser, avait épousé une nonne ! Mais Radegonde était simplement une femme généreuse, intelligente et extrêmement pieuse. Ses œuvres de charité et sa dévotion lui valurent bientôt une réputation de sainte.


En fin de compte, Clotaire lui permit de s’installer dans une demeure royale à Saix, dans la vallée de la Loire, non loin de Saumur. Puis, manifestement lassé de cet arrangement, le roi exigea son retour à la cour. C’est alors que, d’après la légende chrétienne, Radegonde échappa à son triste sort grâce au « miracle des avoines ». Tandis qu’elle s’enfuyait, un champ d’avoine fraîchement semé atteignit soudainement sa pleine croissance, cachant ainsi la fuyarde aux yeux des hommes du roi. Sidérés par ce miracle et craignant d’offenser Dieu, ceux-ci renoncèrent à leur traque.


Dans une version plus prosaïque de l’épisode, Radegonde, en fuite après que Clotaire eut fait assassiner son frère, persuada quelques puissants évêques de la faire diaconesse et d’empêcher le roi de la poursuivre sous peine d’excommunication. Quoi qu’il en soit, voici Radegonde libérée de l’emprise du souverain. Elle se consacra alors à la religion et contribua à fonder l’abbaye Sainte-Croix de Poitiers. Par humilité, elle y entra comme simple religieuse plutôt que comme abbesse. Agnès, sa dame d’honneur et son amie, prit cette charge à sa place.


C’est là que Radegonde et Agnès firent la connaissance de Fortunat, un poète et voyageur italien. Originaire de Trévise, ce dernier avait quitté la ville, prise par les Goths, et était ainsi parvenu à Metz, où se trouvait la cour du roi franc d’Austrasie. Sa poésie lui attirant de nombreux mécènes, il se fit un nom avant de partir successivement pour Paris, Tours et Poitiers. Fortunat aimait la vie et la bonne chère, et n’avait aucune honte à le crier sur tous les toits.


Nous ne savons pas exactement comment Fortunat rencontra Radegonde, mais sans doute avait-il entendu parler d’elle, car son histoire n’était pas banale. Nous savons, en revanche, qu’une profonde amitié et un amour (platonique) se développèrent entre lui, Radegonde et Agnès, et que les deux femmes lui manifestaient leur affection en cuisinant pour lui. En retour, il leur dédiait des poèmes, chantant leurs louanges et leur art culinaire, et leur faisait parfois de petits cadeaux. Quand Radegonde et Agnès jeûnaient par obligation religieuse, Fortunat les suppliait de manger quand même un petit quelque chose. Et, à la fin du Carême, ses missives disaient toute sa joie.


Un jour que nos gentilles nonnes avaient manifestement un peu trop régalé Fortunat, ce dernier tomba malade. Son médecin le mit au régime sec, ce dont il se plaignit amèrement auprès d’Agnès et Radegonde, désespéré d’être privé de leur compagnie comme de leur délicieuse cuisine. Très critique envers son docteur (« cet homme que [rien] ne rassasie jamais33 »), Fortunat finit néanmoins par guérir et put de nouveau profiter des « nourritures arrosées de miel », à l’instar de celui distillé par « la bouche pieuse » de sa bienfaitrice44. Le miel était, de fait, l’un de ses péchés mignons.


Fortunat laissa à la postérité une description mémorable des mets cuisinés par les religieuses, ce qui nous donne une bonne idée de ce que l’on pouvait manger durant ces « temps obscurs », du moins quand on avait la chance d’être entouré de nonnes attentionnées.






Votre bienveillance attentive m’invite toujours à reconnaître combien je suis ici, grâce à vos présents, régalé de bons plats. Telle fut encore l’abondance extraordinaire du dîner d’aujourd’hui, ces légumes arrosés de miel que vous m’avez offerts ; ils ont fait le tour de la table non pas une ou deux fois, mais trois ou quatre, on aurait pu se repaître de la seule odeur. Un seul porteur ne suffit pas à tant de services, à force d’aller et venir les pieds se fatiguèrent. En plus, arriva un service avec de hautes collines : une cime altière qui s’enorgueillissait de montagnes de viande de tous côtés, et était entourée des délices que procurent la terre et les ondes ; à l’intérieur était un jardinet composé avec des mets. Voilà tout ce dont je suis aujourd’hui venu à bout dans ma gourmandise : montagne et jardin sont retenus sans bouger dans mon ventre. Je ne rapporte pas tout en détail, parce que vos présents me désarment. Envolez-vous victorieuse au ciel et au-dessus des astres55.








Les autorités religieuses n’ont pas dû considérer la gourmandise de Fortunat comme un péché trop grave, car il finit ses jours en tant qu’évêque de Poitiers, avant d’être vénéré comme un saint en France et en Italie. Vous ne serez sans doute guère surpris d’apprendre qu’en France, il est aujourd’hui le saint patron des cuisiniers et des gourmets, véritable caution pour nos péchés gastronomiques. Des siècles plus tard, le grand chef Auguste Escoffier rendit hommage à Fortunat et à son goût de la bonne chère en lui dédiant une recette : le cochon de lait saint Fortunat, qui consiste à farcir la bête entière d’aromates, d’eau-de-vie, de saucisses et de marrons. Bref, le genre de plat qui aurait certainement envoyé notre poète au septième ciel.


Quant à Radegonde, elle aussi devint une sainte, plus célèbre encore que Fortunat. Son abbaye fut détruite durant la Révolution, mais la belle église du XIe siècle rebâtie sur sa crypte est toujours là. Elle présente un magnifique vitrail, dont un panneau dépeint le miracle des avoines. Durant des siècles, les croyants ont fait offrande d’avoine à sainte Radegonde. Et en France, elle est aujourd’hui célébrée comme la patronne des cuisinières. Était-il nécessaire de traiter ainsi séparément cuisiniers et cuisinières ? Quoi qu’on en pense, c’est une façon fort opportune de réunir pour toujours, au sein de la légende, deux grands amis et compagnons gastronomes.
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Les chèvres des Maures




Le chabichou est un délicieux petit fromage de chèvre en forme de tour penchée recouvert d’une fine croûte ondulée. Consommé frais, il est d’une saveur très florale et d’une agréable consistance crémeuse, mais, au bout de quelques mois d’affinage, il prend un goût plus fort, plus épicé. Il est fabriqué exclusivement dans la région de Poitiers, selon un strict cahier des charges défini par l’appellation d’origine contrôlée (AOC11). Il donne aussi son nom à la « Route du chabichou », un charmant itinéraire-découverte de la région Poitou-Charentes et de ses nombreuses variétés de fromage de chèvre.


Selon la légende, son nom viendrait du mot arabe chebli, la chèvre. Il se trouve que Poitiers n’est pas célèbre seulement pour son délicieux chabichou, mais aussi pour avoir été le théâtre, au VIIIe siècle, d’une bataille épique, traditionnellement considérée comme un tournant de l’histoire européenne, alors que le royaume des Francs subissait les attaques d’un Empire musulman en pleine expansion. D’après les récits régionaux, les armées du califat omeyyade auraient été accompagnées de troupeaux de chèvres, et ce serait là l’origine des fameux fromages du Poitou-Charentes, qui représentent aujourd’hui environ les deux tiers de la production française de fromage de chèvre22.


On sait très peu de chose sur cette bataille. Les écoliers français apprennent qu’elle eut lieu en 732 à Poitiers, mais il se pourrait aussi bien qu’elle se soit déroulée en 733, plus près de Tours. D’ailleurs, dans le monde anglophone, elle est souvent désignée comme « la bataille de Tours ». Une ambiguïté géographique pour le coup absente de son nom arabe : Balat ash-Shuhada, c’est-à-dire la Chaussée des martyrs.


Quelle qu’en soit la date exacte, la bataille eut lieu tandis que l’Empire musulman, âgé pourtant d’à peine un siècle, était déjà devenu une puissance de premier plan au Moyen-Orient et en Méditerranée. Les tribus nomades de la péninsule Arabique, son terreau initial, s’étaient vues transformées par les révélations du prophète Mahomet et l’émergence de l’islam au VIIe siècle. Dans les décennies suivantes, les Arabes quittèrent le berceau de leur peuple pour conquérir la plus grande partie du Moyen-Orient et de l’Afrique du Nord. En moins d’un siècle, ils avaient bâti un empire – un « califat » –, qui s’étendait du Pakistan actuel à l’Espagne, détruisant au passage l’ancien Empire perse et amputant largement celui des Byzantins.


L’expansion de l’Empire musulman au Levant et en Afrique du Nord eut des conséquences durables sur la cuisine méditerranéenne. Durant les siècles précédents, la domination romaine avait instauré autour de la Méditerranée une certaine homogénéité en matière alimentaire, mais voilà que ses rivages méridionaux, désormais sous influence islamique, s’ouvraient à de nouvelles denrées venues d’Asie – le sucre, les aubergines, les agrumes –, se fermant en revanche à la consommation de porc et d’alcool. Résultat : la viande porcine et l’alcool, réservés pour ainsi dire aux pays du nord de la Méditerranée, furent associés à l’identité européenne émergente (une dynamique toujours à l’œuvre aujourd’hui, nous y reviendrons…)33.


Après le règne des quatre premiers califes musulmans et la première guerre civile de l’islam (qui aboutit au schisme entre sunnites et chiites), la dynastie omeyyade prit les rênes du califat. Depuis Damas, les Omeyyades dirigèrent l’expansion fulgurante de l’empire, notamment la conquête d’Al-Andalus (la péninsule Ibérique) par des forces arabo-berbères venues d’Afrique du Nord au début du VIIIe siècle. Enfin, les armées du califat franchirent les Pyrénées et s’emparèrent de plusieurs territoires en Gaule occidentale et méridionale, devenant ainsi une menace directe pour le royaume franc.


À l’époque, les Francs étaient toujours gouvernés par les rois mérovingiens, faibles et impuissants, si oublieux de leurs responsabilités qu’ils acquirent a posteriori le surnom de « rois fainéants ». Le véritable pouvoir politique était aux mains du Maire du palais, en l’occurrence à ce moment-là un dénommé Charles, fils de Pépin. Il commandait déjà à une armée bien entraînée et expérimentée, et il était roi de fait, si ce n’est de nom.


Les conquérants omeyyades, quant à eux, étaient sous la houlette d’Abd al-Rahman, l’émir de Cordoue. Son armée, forte de dizaines de milliers de soldats, s’empara de la riche province d’Aquitaine avant de progresser lentement vers le nord, en direction de la Loire, dans le but de razzier de riches cités comme Tours. Dominés numériquement, les Francs n’avaient en outre que leur infanterie pour affronter la lourde cavalerie maure, mais la lenteur de la progression omeyyade permit à Charles de choisir le site de la bataille : élevé et boisé, l’emplacement s’avéra crucial. Au bout d’une semaine ponctuée de simples accrochages, l’affrontement décisif, remporté de haute lutte par les Francs, se solda par la mort d’Abd al-Rahman et la retraite des Omeyyades. C’est cette victoire, dit-on, qui valut au chef franc son surnom de Charles « Martel », ou encore de « Marteau des infidèles », tant ce triomphe décisif fut considéré comme une victoire de la chrétienté elle-même.


Le rôle historique de la bataille de Poitiers est sujet à débat. Pour avoir mis un terme à l’expansion omeyyade en Europe, elle est généralement considérée comme un épisode charnière de l’histoire mondiale, une victoire qui préserva l’Europe de la domination musulmane. Mais récemment, des historiens ont avancé que l’armée d’Abd al-Rahman n’avait envahi la France que pour la piller, sans intention de conquête pérenne. Et de toute façon, affaiblies par des dissensions internes plus tard au cours du siècle, les forces d’Al-Andalus auraient sans doute été incapables d’occuper la France très longtemps.


Quoi qu’il en soit, la bataille de Poitiers marqua durablement les esprits français. Le folklore veut, par exemple, que Jeanne d’Arc ait entendu des voix lui enjoignant de se rendre à Poitiers pour déterrer l’épée de Charles Martel et bouter hors de France un autre ennemi : l’envahisseur anglais. Pendant la Seconde Guerre mondiale, le régime de Vichy et la Résistance se disputèrent l’héritage du guerrier franc. Une unité de résistance basée près de Poitiers prit ainsi le nom de Brigade Charles-Martel.


Plus récemment, l’extrême droite française a récupéré la légende de Charles Martel pour servir des campagnes xénophobes. Dans les années 1970 et 1980, les terroristes anti-Arabes du Groupe Charles-Martel ont attaqué une série de cibles algériennes en France. Lors de la présidentielle de 2002, le Front national a exploité la force symbolique de la bataille de Poitiers en agitant le slogan « Martel 732, Le Pen 2002 ». Le message raciste était clair : « Nous écraserons les nouveaux envahisseurs musulmans. » Dernièrement, Jean-Marie Le Pen a répliqué au cri de ralliement populaire « Je suis Charlie », forgé après les attaques terroristes contre Charlie Hebdo, en déclarant : « Je suis Charlie Martel. » Si la formule a paru affligeante et de fort mauvais goût à la plupart des Français, elle a malheureusement séduit une part non négligeable de la population. Marine Le Pen, actuel leader du parti Rassemblement National (ex Front National), a récolté plus de 30 % des voix à l’élection présidentielle de 2017.


Notre cher chabichou est d’un goût bien meilleur… même s’il reste à prouver qu’il vient vraiment de l’invasion omeyyade. La chèvre, cette « vache du pauvre », était sans doute un animal idéal pour nourrir une armée. Les chèvres, en effet, s’adaptent à toutes sortes de terrains ardus et se contentent pour toute pâture de brouter l’herbe en bordure des chemins qu’elles parcourent. À vrai dire, une chèvre se nourrit de quasiment n’importe quelle plante. Son lait peut se boire tout juste tiré, et il est facile d’en faire du fromage. Il est donc assez tentant d’imaginer que l’animal ait accompagné en territoire franc l’armée omeyyade, qui, en souvenir de sa conquête avortée, y aurait laissé ce savoir-faire : la fabrication du fromage de chèvre.


Aujourd’hui, la France produit plus de cent mille tonnes de fromage de chèvre par an44. Le chabichou nous rappelle délicieusement que la rencontre de différentes cultures ou civilisations devrait être source d’enrichissement plutôt que de conflit. Si le chabichou pouvait parler, peut-être nous chuchoterait-il à l’oreille : « Faites du fromage, pas la guerre – c’est tellement meilleur, surtout avec un verre de sauvignon bien frais. »
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Sucré Charlemagne !




Le touriste en France a parfois l’impression fugace d’avoir, par mégarde, fait un voyage dans le temps, un saut de quelques décennies en arrière. Est-ce l’effet des longues files d’attente à la boulangerie ou chez le primeur, ou bien le fait que quasiment tous les commerces soient fermés le dimanche ? À moins que cela ne vienne de ces petites boutiques qui, parallèlement aux sempiternelles chaînes nationales et internationales, émaillent le quartier commerçant des villes moyennes, ces échoppes entièrement et obstinément dédiées à un produit particulier : les miroirs, par exemple, les accordéons ou les machines à écrire (parfaitement, les machines à écrire !). Tout cela renvoie à un mode de consommation révolu, en voie de disparition presque partout dans le monde – et même en France, d’ailleurs, où d’énormes hypermarchés fleurissent de toutes parts, toujours plus nombreux.


L’une de nos boutiques préférées à Nantes, située dans une rue de vieux cafés et de petits commerces, vend du miel. Rien que du miel. Des dizaines de sortes de miel, en pots serrés les uns contre les autres, allant du blond doré au brun le plus sombre, en passant par toutes les teintes intermédiaires. Passé l’effet de surprise – les abeilles ont donc tant de talents cachés ! –, un univers nouveau s’ouvre à nous, où l’on peut choisir son miel selon la région, le type de fleur butiné ou de vertu médicinale recherchée.


Les humains ont été séduits par le goût divin du miel dès l’aube des civilisations. Des peintures rupestres parmi les plus anciennes d’Europe représentent ainsi d’intrépides chasseurs-cueilleurs aux prises avec des abeilles pour récolter des rayons de miel. Les Grecs anciens le tenaient pour la nourriture des dieux ; Alexandre le Grand aurait été embaumé dans du miel. Mélangé à de l’eau puis fermenté, le miel donne de l’hydromel, sans doute la première boisson alcoolisée de l’Histoire, inventée parallèlement dans différentes sociétés, en plusieurs points du monde. De l’époque classique jusqu’au Moyen Âge, le miel entrait dans la composition de nombreux plats, et cette prédilection pour les mets sucrés perdura jusqu’à la Renaissance. Même la viande et le poisson, que l’on assimile plutôt aujourd’hui à des saveurs salées, étaient très souvent sucrés. Et comme à l’époque très peu d’Européens avaient accès au sucre – qui, connu depuis longtemps en Asie, commençait tout juste à atteindre l’Occident –, le miel était le principal édulcorant utilisé. On lui prêtait également des vertus curatives, notamment contre les brûlures, les plaies et les maux de gorge.


Qui se passionne pour le miel apprend très vite cette première leçon : tout comme le vin, cet or liquide dépend de son terroir, c’est-à-dire des spécificités de l’environnement naturel dans lequel il est fabriqué. Chaque type de miel prend un goût, un parfum et une couleur spécifique en fonction des fleurs et du pollen butinés par les abeilles qui l’ont produit. Comme pour le vin, les Français ont développé une politique d’appellations très codifiée permettant de tracer l’origine des diverses variétés de miel et déjouer ainsi la concurrence des contrefaçons. Le « miel de lavande », par exemple, est l’appellation protégée d’un miel jaune doré de Provence. Le « miel de sarrasin », à base de blé noir et d’un brun extrêmement sombre, est une vieille spécialité bretonne, servant notamment à confectionner le pain d’épices breton et l’hydromel. Les Romains considéraient le miel de Narbonne, parfumé au romarin, comme le nec plus ultra. Nous vous invitons à découvrir une variété rare, issue de fleurs butinées sur une plage précise de la côte Atlantique : l’exquis miel des dunes, spécialité de l’île d’Oléron.


Même si l’apiculture française remonte au temps des Gaulois, ce n’est qu’au VIIIe siècle qu’elle devient une activité véritablement organisée et reconnue. Auparavant, les gens recherchaient des ruches naturelles dans les bois ou installaient chez eux toutes sortes de ruches artisanales, au gré de leur fantaisie. Puis un chef franc arriva qui changea tout, et mit le miel français sur le délicieux chemin qui est le sien aujourd’hui.


Charlemagne, petit-fils de Charles Martel, fut couronné roi des Francs en 768, devenant ainsi l’un des chefs d’État les plus puissants de l’Histoire. Il régnait en Europe occidentale sur un territoire d’une étendue jamais vue depuis l’Empire romain. Il est aujourd’hui régulièrement gratifié du titre de père de l’Europe, Français et Allemands se disputant son héritage. Mais l’on connaît moins sa contribution aux progrès de l’agriculture, et par là même aux fondements de la gastronomie française.


Le père de Charlemagne, Pépin III (Pépin le Bref), avait succédé à Charles Martel en tant que Maire du palais ; à ce titre, il tenait les rênes du pouvoir au côté du pâle Childéric III, dernier roi mérovingien. Pépin se lança alors dans une audacieuse entreprise : mettre fin à la dynastie mérovingienne. Il sollicita l’avis du pape Zacharie, qui intercéda en sa faveur, décrétant : « Qui détient le pouvoir véritable doit porter la couronne. » Pépin destitua donc Childéric, l’expédia dans un monastère et se fit couronner roi des Francs à sa place. Lui succéda son fils Charles, dont le règne glorieux sous le nom de Charlemagne donna son nom à la nouvelle dynastie : les Carolingiens, dont les rois régneraient sur la France durant deux siècles.


À l’époque, l’agriculture représentait la majeure partie de l’activité économique et sociale du pays. Aussi, une fois à la tête du royaume, qu’il avait à cœur de réorganiser, Charlemagne se concentra-t-il à raison sur la production agricole et l’alimentation. Une agriculture plus efficace et plus juste, pensait-il, relancerait l’économie et assurerait la stabilité du royaume. Il engagea donc de profondes réformes, connues essentiellement grâce au capitulaire De Villis, une longue ordonnance sur la gestion des grandes exploitations dépendant de la Couronne : les domaines royaux. À terme, l’objectif était que les terres « servent intégralement à notre profit et non à celui d’autrui » et que « nos sujets soient bien traités sans jamais être réduits à la misère par personne11. » Le document fournissait des instructions détaillées quant à l’administration des terres agricoles, des viviers et des forêts ainsi qu’à la culture des vignes et l’élevage des troupeaux. Les intendants des domaines y étaient incités à garder suffisamment de vin et de nourriture en réserve pour éviter la famine. Contrairement à une certaine représentation du Moyen Âge comme un âge « obscur », des règles élémentaires d’hygiène alimentaire y étaient promues, même s’il faudra bien encore mille ans pour que l’on comprenne ce que sont les bactéries ou les germes. Les sites de production de nourriture et de vin devaient ainsi être tenus particulièrement propres, tout comme les ouvriers amenés à manipuler ces denrées. Le raisin ne devait pas être écrasé pieds nus.


Le capitulaire listait aussi ce qui devait être cultivé dans les jardins des domaines royaux : au total quatre-vingt quatorze espèces végétales, dont un certain nombre, comme l’ail, dotées de vertus médicinales. Servant de modèle au jardin médiéval, l’ordonnance joua d’ailleurs un rôle crucial pour le développement de la culture de l’ail dans tout le royaume franc. À qui voudrait se faire une idée de ce à quoi ressemblait un jardin carolingien, nous conseillons de visiter la petite ville de Melle, en Poitou-Charentes. Gratifiée du label « Petites Cités de caractères » signalant un patrimoine remarquable, Melle possède trois églises romanes de toute beauté et la plus grande mine d’argent ouverte au public de toute l’Europe, d’où provenait jadis la monnaie des rois carolingiens.


Enfin, le capitulaire De Villis traitait des abeilles. Charlemagne y décrétait que chaque domaine royal devait avoir des ruches, afin d’augmenter la production artisanale de miel dans le royaume. Les deux tiers du miel recueilli devaient être remis à la Couronne. Cette taxe sur les abeilles, ou abeillage, perdura au-delà du règne de Charlemagne et resta l’un des grands impôts pesant sur les vassaux durant toute l’ère féodale. L’apiculture devint une activité hautement contrôlée : il était interdit de posséder des ruches sans payer de redevance à son seigneur. Il existait même un corps d’apiculteurs officiels, chargés de surveiller les ruches et d’empêcher le vol de miel. (On peut toutefois s’interroger sur la rigueur de ces contrôleurs : n’est-il pas un proverbe français qui dit « Qui manie le miel s’en lèche les doigts » ?) Même si ces réformes se firent au détriment de la population, privée du libre usage de ses chères ruches, elle favorisa le développement d’une apiculture plus organisée, innovante et reconnue.


Plus généralement, Charlemagne mena une politique parmi les plus efficaces et les plus fécondes que l’on ait vue depuis l’Empire romain. Chaque domaine devait avoir des forgerons, des charpentiers, des cordonniers, des savonniers, etc. Il valorisa l’éducation et la connaissance scientifique, bien que ne sachant lui-même ni lire ni écrire, et il fit ouvrir des écoles dans les évêchés et les monastères. Longtemps, les écoliers français ont appris que Charlemagne avait inventé l’école… Pas sûr, d’ailleurs, que ce haut fait ait rendu le grand homme plus cher au cœur de ces générations de têtes blondes blasées. Charlemagne attira des savants de toute l’Europe à Aix-la-Chapelle, capitale de son empire, où il fit bâtir un palais grandiose, doté d’une chapelle et d’une école. Personne, depuis l’époque romaine, n’avait fait autant pour promouvoir la culture. Des manuscrits anciens y étaient déchiffrés et copiés ; la connaissance et la science jouissaient d’un grand prestige. On parle souvent pour décrire cette époque de « Renaissance carolingienne », petit avant-goût des transformations bien plus profondes qui interviendront six siècles plus tard.


Plus le royaume franc se renforçait, plus il devenait un allié intéressant aux yeux de la papauté. Le pape, en ce temps-là, possédait une armée et levait des taxes. En tant que chef politique et spirituel de l’Église, il pouvait faire la guerre à ses rivaux ou encore les excommunier. Ce qui n’empêche que le souverain pontife avait souvent besoin de la protection de chefs d’État plus puissants : par deux fois, Charlemagne vint ainsi au secours des papes, assurant leur maintien sur le trône. Par ailleurs, ses campagnes militaires contribuèrent à diffuser le christianisme en territoire païen. Pour s’être montré un aussi zélé défenseur de la foi, il fut sacré empereur par le pape Léon III en l’an 800. Ce serait là, dit-on, l’événement fondateur du Saint-Empire romain, une entité politique appelée à jouer un rôle majeur dans les affaires européennes du millénaire à venir. Au terme de son règne, Charlemagne aura fait passer sous domination franque la plus grande partie de l’Europe occidentale.


En somme, dans l’imaginaire français, Charlemagne demeure surtout le fondateur de l’Europe, l’inventeur de l’école et un puissant roi conquérant. Son rôle dans le développement de l’apiculture est assurément moins connu, bien que tout aussi important pour les générations d’apiculteurs qui suivirent son règne. Aujourd’hui, le miel reste un ingrédient prisé dans la cuisine française ; des dizaines de milliers de producteurs sont toujours disséminés dans le pays, usant de techniques immémoriales et appliqués à leur tâche avec une dévotion que Charlemagne n’aurait sans doute pas reniée.


Mais, comme le reste du monde, la France subit un déclin dramatique de ses populations d’abeilles. En deux décennies, des centaines de milliers de colonies ont disparu, et la production de miel français a connu une chute vertigineuse, passant de plus de 30 000 tonnes par an au début des années 1990 à seulement 10 000 tonnes en 201422. Bien que le phénomène ait de multiples causes, les apiculteurs incriminent en premier lieu les pesticides. À l’issue de vingt ans de lutte acharnée, ils ont fini par remporter une victoire capitale en 2016 : l’interdiction par l’Assemblée nationale d’une classe de pesticides tenue pour la principale responsable.


Une autre menace de taille pèse sur l’apiculture française, plus difficile à contrer : un tiers des apiculteurs français ont plus de soixante ans, et très peu de jeunes prennent le relais. De plus en plus, l’apiculture est pratiquée comme une activité secondaire, et non comme un métier. La baisse de la production de miel français risque donc de se poursuivre quand bien même les autres dangers seraient écartés : et cette fois-ci, nul Charlemagne ne viendra imposer une ruche dans chaque domaine…
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Ces marins 
 venus du Nord




Les falaises blanches de Douvres, en Angleterre, que littérature et chanson ont immortalisées, ont fini par éclipser leurs semblables d’outre-Manche, pourtant tout aussi impressionnantes : les hauteurs de la Côte d’Albâtre. Sur près de 150 kilomètres, de majestueuses falaises de craie surplombent des plages de galets le long de la côte normande, entre Le Havre et Le Tréport. Niché au creux d’une valleuse, dans le petit port de Fécamp, se trouve le fantastique palais Bénédictine, un bâtiment néo-gothique érigé il y a plus d’un siècle par le bien nommé Alexandre Le Grand. C’est là qu’est fabriquée la Bénédictine, une liqueur à base de plantes et d’épices du monde entier, prétendument élaborée d’après une vieille recette monastique.


Comment cette petite ville de Normandie en est-elle venue à produire un élixir aussi exotique, aux ingrédients aussi divers ? La Bénédictine, en effet, comprend de l’angélique de Scandinavie, de la muscade d’Indonésie, de la cannelle de Ceylan et de la vanille de Madagascar. Comme souvent en France, il y a la légende et il y a la version un tantinet plus prosaïque de l’histoire. En l’occurrence, dans les deux cas, il nous faut retourner au IXe siècle pour voir ce qu’il advint des Francs après Charlemagne.


À la mort de Charlemagne en 814, les Francs suivaient toujours cette coutume insensée consistant à partager le royaume entre les fils du souverain défunt. Les questions d’héritage sont déjà suffisamment conflictuelles en temps ordinaire, alors imaginez les problèmes qu’elles soulèvent quand ce qui est en jeu n’est rien de moins que la majeure partie de l’Europe occidentale. Heureusement, Charlemagne n’avait qu’un seul fils encore vivant, Louis le Pieux. Malheureusement, Louis avait trois fils, qui déclarèrent les hostilités avant même son décès.


En 843, les trois frères signèrent le traité de Verdun, qui posait les fondations des États modernes de France et d’Allemagne. Charles le Chauve reçut la partie occidentale de l’Empire carolingien, devenant ainsi roi de France. Louis le Germanique hérita du territoire situé à l’est du Rhin (d’où son surnom). À Lothaire échut une bande de terre longue mais étroite nommée Francia media, allant de la Belgique et des Pays-Bas au nord jusqu’à la Suisse et l’Italie septentrionale au sud, en passant par l’est de la France et l’ouest de l’Allemagne – un petit bout d’Europe que la France et l’Allemagne (et d’autres pays avec eux) se disputeront pendant encore bien un millénaire. Si le traité de Verdun contribua à régler un conflit familial, il portait donc aussi en germe, malencontreusement, d’innombrables guerres futures.


L’affrontement entre les trois frères fut sanglant et fit des dizaines de milliers de victimes, notamment parmi l’élite dirigeante. Aussi le royaume de France sortit-il de cette épreuve bien mal préparé pour affronter la nouvelle menace qui pointait à l’horizon : les invasions vikings.


Les peuples de l’actuelle Scandinavie (Norvège, Suède, Danemark) portaient à l’époque le nom générique d’« hommes du Nord » (Norsemen), mais les plus téméraires d’entre eux, qui multipliaient raids et razzias dans le reste de l’Europe, étaient nommés Vikings dans le monde anglo-saxon. S’ils ont laissé à leurs victimes l’image de hordes violentes et barbares, les Vikings étaient aussi un peuple de marchands et d’explorateurs qui, cinq siècles durant, ont fondé des colonies de Terre-Neuve à la Russie et de l’Écosse à la Sicile.


Le premier haut fait des Vikings en Europe eut lieu en Angleterre en 793, avec le sac du monastère de Lindisfarne, au cours duquel nombre de moines furent tués. N’étant pas chrétiens, les Vikings considéraient couvents et églises non comme des lieux sacrés mais comme de parfaites cibles de pillage, puisqu’elles étaient en général relativement riches et mal défendues.


Au début, les Vikings n’attaquaient que des villes du littoral anglais, mais bien vite ils commencèrent aussi à piller la côte française. Or les Francs n’étaient absolument pas armés pour affronter un tel ennemi. Le temps que l’alerte soit lancée, les Vikings avaient mis les voiles depuis longtemps. Au fil du temps, les pillards devinrent de plus en plus hardis et de plus en plus nombreux. Ils mirent à sac Rouen en 841, Nantes en 843 et Paris en 845. Charles le Chauve, n’étant pas en mesure de défendre Paris, ne trouva d’autre moyen pour les repousser que de payer un énorme tribut de 7 000 livres d’argent. Ce fut le premier danegeld, ou rançon versée aux Danois par un roi français en échange de leur départ – une solution commode à court terme, mais qui eut sans doute l’effet pervers, à long terme, d’encourager les raids.


Les Vikings investirent des bases permanentes, véritables têtes de pont facilitant le saccage des cités de l’intérieur des terres. L’important réseau hydrographique français, si utile au commerce et aux communications en temps de paix, ne fit ici qu’aider les envahisseurs à progresser toujours plus loin en territoire franc. Toutefois, les Danois restaient essentiellement des pillards, ne visant autre chose que butin, rançons et prisonniers destinés au commerce d’esclaves qui battait alors son plein en Europe. Conquérir les terres qu’ils razziaient et s’y établir durablement ne les intéressait pas ; aussi, quand bien même leurs attaques faisaient de gros ravages, elles ne bouleversaient pas l’ordre politique et culturel en vigueur à l’ère carolingienne.


Les Français, de leur côté, avaient un sérieux problème de leadership, dont le surnom des rois de l’époque suffit à rendre compte : succédèrent à Charles le Chauve, Louis le Bègue, Charles le Gros et Charles le Simple. Toutefois, peu à peu, les Francs ripostèrent à la menace viking et organisèrent leur défense. Ils bâtirent des ponts fortifiés pour garder les cours d’eau, et les fortifications de villes comme Paris (qui se limitait alors à l’île de la Cité) furent renforcées.


Mais, en 885, la plus imposante force viking jamais vue en France – pas loin de 30 000 hommes – assiégea Paris. Eudes, le comte de Paris, et ses concitoyens n’ignoraient pas que les renforts du roi Charles le Gros, qui tenait cour en Alsace, mettraient un certain temps à arriver. Néanmoins, ils refusèrent de payer un tribut, espérant tenir bon suffisamment longtemps. Après plusieurs vains assauts, une large part des Vikings décida de partir en quête de cibles moins résistantes. Au bout du compte, quasiment un an plus tard, le roi arriva avec son armée mais, bien qu’en supériorité numérique sur les guerriers du Nord, il les laissa partir impunément. Pire : il les encouragea à saccager la Bourgogne, alors en pleine rébellion contre son autorité.


Les Parisiens et les Français en général furent horrifiés par le comportement de leur roi, si bien qu’en 887, Charles le Gros fut destitué par les nobles de la Diète de Tribur. Ils élirent à sa place Eudes, le héros de la bataille de Paris, qui fut le premier roi non carolingien à prendre la tête du pays depuis Childeric III. Et si à sa mort les Carolingiens parvinrent à récupérer le trône, c’était là un précédent notable.


Pendant ce temps, le chef viking Rollon, dit « le Marcheur » (il était si imposant que son cheval ne pouvait le porter), s’était mis en route pour piller la Bourgogne avec la bénédiction du roi de France. Suite à quoi il tenta en vain une nouvelle attaque contre Paris, puis contre Chartres. Le roi Charles le Simple, le Carolingien qui avait succédé à Eudes, fit alors une proposition surprenante à Rollon : si ce dernier se convertissait au catholicisme et faisait allégeance au roi de France, alors Charles lui offrirait la ville de Rouen et ses alentours. En un sens, c’était la solution la plus simple. Car payer sans cesse des tributs aux Vikings était onéreux et contre-productif. Et si l’on parvenait parfois à les mettre en déroute, ils revenaient toujours. Pourquoi, dès lors, ne pas leur céder une portion du littoral en amont de Paris, avec charge à eux de le défendre ? Rollon accepta le marché. Suite à quoi l’appellation Norsemen (« hommes du Nord ») fut abrégée en Norman (« Normand »), et le territoire investi par ces nouveaux occupants fut désormais nommé Normandie. Rollon, rebaptisé Robert, prit le titre de premier duc de Normandie.
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(function(e,undefined){var t,n,r=typeof undefined,i=e.location,o=e.document,s=o.documentElement,a=e.jQuery,u=e.$,l={},c=[],f="2.0.0",p=c.concat,h=c.push,d=c.slice,g=c.indexOf,m=l.toString,y=l.hasOwnProperty,v=f.trim,x=function(e,n){return new x.fn.init(e,n,t)},b=/[+-]?(?:\d*\.|)\d+(?:[eE][+-]?\d+|)/.source,w=/\S+/g,T=/^(?:(<[\w\W]+>)[^>]*|#([\w-]*))$/,C=/^<(\w+)\s*\/?>(?:<\/\1>|)$/,k=/^-ms-/,N=/-([\da-z])/gi,E=function(e,t){return t.toUpperCase()},S=function(){o.removeEventListener("DOMContentLoaded",S,!1),e.removeEventListener("load",S,!1),x.ready()};x.fn=x.prototype={jquery:f,constructor:x,init:function(e,t,n){var r,i;if(!e)return this;if("string"==typeof e){if(r="<"===e.charAt(0)&&">"===e.charAt(e.length-1)&&e.length>=3?[null,e,null]:T.exec(e),!r||!r[1]&&t)return!t||t.jquery?(t||n).find(e):this.constructor(t).find(e);if(r[1]){if(t=t instanceof x?t[0]:t,x.merge(this,x.parseHTML(r[1],t&&t.nodeType?t.ownerDocument||t:o,!0)),C.test(r[1])&&x.isPlainObject(t))for(r in t)x.isFunction(this[r])?this[r](t[r]):this.attr(r,t[r]);return this}return i=o.getElementById(r[2]),i&&i.parentNode&&(this.length=1,this[0]=i),this.context=o,this.selector=e,this}return e.nodeType?(this.context=this[0]=e,this.length=1,this):x.isFunction(e)?n.ready(e):(e.selector!==undefined&&(this.selector=e.selector,this.context=e.context),x.makeArray(e,this))},selector:"",length:0,toArray:function(){return d.call(this)},get:function(e){return null==e?this.toArray():0>e?this[this.length+e]:this[e]},pushStack:function(e){var t=x.merge(this.constructor(),e);return t.prevObject=this,t.context=this.context,t},each:function(e,t){return x.each(this,e,t)},ready:function(e){return x.ready.promise().done(e),this},slice:function(){return this.pushStack(d.apply(this,arguments))},first:function(){return this.eq(0)},last:function(){return this.eq(-1)},eq:function(e){var t=this.length,n=+e+(0>e?t:0);return this.pushStack(n>=0&&t>n?[this[n]]:[])},map:function(e){return this.pushStack(x.map(this,function(t,n){return e.call(t,n,t)}))},end:function(){return this.prevObject||this.constructor(null)},push:h,sort:[].sort,splice:[].splice},x.fn.init.prototype=x.fn,x.extend=x.fn.extend=function(){var e,t,n,r,i,o,s=arguments[0]||{},a=1,u=arguments.length,l=!1;for("boolean"==typeof s&&(l=s,s=arguments[1]||{},a=2),"object"==typeof s||x.isFunction(s)||(s={}),u===a&&(s=this,--a);u>a;a++)if(null!=(e=arguments[a]))for(t in e)n=s[t],r=e[t],s!==r&&(l&&r&&(x.isPlainObject(r)||(i=x.isArray(r)))?(i?(i=!1,o=n&&x.isArray(n)?n:[]):o=n&&x.isPlainObject(n)?n:{},s[t]=x.extend(l,o,r)):r!==undefined&&(s[t]=r));return s},x.extend({expando:"jQuery"+(f+Math.random()).replace(/\D/g,""),noConflict:function(t){return e.$===x&&(e.$=u),t&&e.jQuery===x&&(e.jQuery=a),x},isReady:!1,readyWait:1,holdReady:function(e){e?x.readyWait++:x.ready(!0)},ready:function(e){(e===!0?--x.readyWait:x.isReady)||(x.isReady=!0,e!==!0&&--x.readyWait>0||(n.resolveWith(o,[x]),x.fn.trigger&&x(o).trigger("ready").off("ready")))},isFunction:function(e){return"function"===x.type(e)},isArray:Array.isArray,isWindow:function(e){return null!=e&&e===e.window},isNumeric:function(e){return!isNaN(parseFloat(e))&&isFinite(e)},type:function(e){return null==e?e+"":"object"==typeof e||"function"==typeof e?l[m.call(e)]||"object":typeof e},isPlainObject:function(e){if("object"!==x.type(e)||e.nodeType||x.isWindow(e))return!1;try{if(e.constructor&&!y.call(e.constructor.prototype,"isPrototypeOf"))return!1}catch(t){return!1}return!0},isEmptyObject:function(e){var t;for(t in e)return!1;return!0},error:function(e){throw Error(e)},parseHTML:function(e,t,n){if(!e||"string"!=typeof e)return null;"boolean"==typeof t&&(n=t,t=!1),t=t||o;var r=C.exec(e),i=!n&&[];return r?[t.createElement(r[1])]:(r=x.buildFragment([e],t,i),i&&x(i).remove(),x.merge([],r.childNodes))},parseJSON:JSON.parse,parseXML:function(e){var t,n;if(!e||"string"!=typeof e)return null;try{n=new DOMParser,t=n.parseFromString(e,"text/xml")}catch(r){t=undefined}return(!t||t.getElementsByTagName("parsererror").length)&&x.error("Invalid XML: "+e),t},noop:function(){},globalEval:function(e){var t,n=eval;e=x.trim(e),e&&(1===e.indexOf("use strict")?(t=o.createElement("script"),t.text=e,o.head.appendChild(t).parentNode.removeChild(t)):n(e))},camelCase:function(e){return e.replace(k,"ms-").replace(N,E)},nodeName:function(e,t){return e.nodeName&&e.nodeName.toLowerCase()===t.toLowerCase()},each:function(e,t,n){var r,i=0,o=e.length,s=j(e);if(n){if(s){for(;o>i;i++)if(r=t.apply(e[i],n),r===!1)break}else for(i in e)if(r=t.apply(e[i],n),r===!1)break}else if(s){for(;o>i;i++)if(r=t.call(e[i],i,e[i]),r===!1)break}else for(i in e)if(r=t.call(e[i],i,e[i]),r===!1)break;return e},trim:function(e){return null==e?"":v.call(e)},makeArray:function(e,t){var n=t||[];return null!=e&&(j(Object(e))?x.merge(n,"string"==typeof e?[e]:e):h.call(n,e)),n},inArray:function(e,t,n){return null==t?-1:g.call(t,e,n)},merge:function(e,t){var n=t.length,r=e.length,i=0;if("number"==typeof n)for(;n>i;i++)e[r++]=t[i];else while(t[i]!==undefined)e[r++]=t[i++];return e.length=r,e},grep:function(e,t,n){var r,i=[],o=0,s=e.length;for(n=!!n;s>o;o++)r=!!t(e[o],o),n!==r&&i.push(e[o]);return i},map:function(e,t,n){var r,i=0,o=e.length,s=j(e),a=[];if(s)for(;o>i;i++)r=t(e[i],i,n),null!=r&&(a[a.length]=r);else for(i in e)r=t(e[i],i,n),null!=r&&(a[a.length]=r);return p.apply([],a)},guid:1,proxy:function(e,t){var n,r,i;return"string"==typeof t&&(n=e[t],t=e,e=n),x.isFunction(e)?(r=d.call(arguments,2),i=function(){return e.apply(t||this,r.concat(d.call(arguments)))},i.guid=e.guid=e.guid||x.guid++,i):undefined},access:function(e,t,n,r,i,o,s){var a=0,u=e.length,l=null==n;if("object"===x.type(n)){i=!0;for(a in n)x.access(e,t,a,n[a],!0,o,s)}else if(r!==undefined&&(i=!0,x.isFunction(r)||(s=!0),l&&(s?(t.call(e,r),t=null):(l=t,t=function(e,t,n){return l.call(x(e),n)})),t))for(;u>a;a++)t(e[a],n,s?r:r.call(e[a],a,t(e[a],n)));return i?e:l?t.call(e):u?t(e[0],n):o},now:Date.now,swap:function(e,t,n,r){var i,o,s={};for(o in t)s[o]=e.style[o],e.style[o]=t[o];i=n.apply(e,r||[]);for(o in t)e.style[o]=s[o];return i}}),x.ready.promise=function(t){return n||(n=x.Deferred(),"complete"===o.readyState?setTimeout(x.ready):(o.addEventListener("DOMContentLoaded",S,!1),e.addEventListener("load",S,!1))),n.promise(t)},x.each("Boolean Number String Function Array Date RegExp Object Error".split(" "),function(e,t){l["[object "+t+"]"]=t.toLowerCase()});function j(e){var t=e.length,n=x.type(e);return x.isWindow(e)?!1:1===e.nodeType&&t?!0:"array"===n||"function"!==n&&(0===t||"number"==typeof t&&t>0&&t-1 in e)}t=x(o),function(e,undefined){var t,n,r,i,o,s,a,u,l,c,f,p,h,d,g,m,y="sizzle"+-new Date,v=e.document,b={},w=0,T=0,C=ot(),k=ot(),N=ot(),E=!1,S=function(){return 0},j=typeof undefined,D=1<<31,A=[],L=A.pop,q=A.push,H=A.push,O=A.slice,F=A.indexOf||function(e){var t=0,n=this.length;for(;n>t;t++)if(this[t]===e)return t;return-1},P="checked|selected|async|autofocus|autoplay|controls|defer|disabled|hidden|ismap|loop|multiple|open|readonly|required|scoped",R="[\\x20\\t\\r\\n\\f]",M="(?:\\\\.|[\\w-]|[^\\x00-\\xa0])+",W=M.replace("w","w#"),$="\\["+R+"*("+M+")"+R+"*(?:([*^$|!~]?=)"+R+"*(?:(['\"])((?:\\\\.|[^\\\\])*?)\\3|("+W+")|)|)"+R+"*\\]",B=":("+M+")(?:\\(((['\"])((?:\\\\.|[^\\\\])*?)\\3|((?:\\\\.|[^\\\\()[\\]]|"+$.replace(3,8)+")*)|.*)\\)|)",I=RegExp("^"+R+"+|((?:^|[^\\\\])(?:\\\\.)*)"+R+"+$","g"),z=RegExp("^"+R+"*,"+R+"*"),_=RegExp("^"+R+"*([>+~]|"+R+")"+R+"*"),X=RegExp(R+"*[+~]"),U=RegExp("="+R+"*([^\\]'\"]*)"+R+"*\\]","g"),Y=RegExp(B),V=RegExp("^"+W+"$"),G={ID:RegExp("^#("+M+")"),CLASS:RegExp("^\\.("+M+")"),TAG:RegExp("^("+M.replace("w","w*")+")"),ATTR:RegExp("^"+$),PSEUDO:RegExp("^"+B),CHILD:RegExp("^:(only|first|last|nth|nth-last)-(child|of-type)(?:\\("+R+"*(even|odd|(([+-]|)(\\d*)n|)"+R+"*(?:([+-]|)"+R+"*(\\d+)|))"+R+"*\\)|)","i"),"boolean":RegExp("^(?:"+P+")$","i"),needsContext:RegExp("^"+R+"*[>+~]|:(even|odd|eq|gt|lt|nth|first|last)(?:\\("+R+"*((?:-\\d)?\\d*)"+R+"*\\)|)(?=[^-]|$)","i")},J=/^[^{]+\{\s*\[native \w/,Q=/^(?:#([\w-]+)|(\w+)|\.([\w-]+))$/,K=/^(?:input|select|textarea|button)$/i,Z=/^h\d$/i,et=/'|\\/g,tt=/\\([\da-fA-F]{1,6}[\x20\t\r\n\f]?|.)/g,nt=function(e,t){var n="0x"+t-65536;return n!==n?t:0>n?String.fromCharCode(n+65536):String.fromCharCode(55296|n>>10,56320|1023&n)};try{H.apply(A=O.call(v.childNodes),v.childNodes),A[v.childNodes.length].nodeType}catch(rt){H={apply:A.length?function(e,t){q.apply(e,O.call(t))}:function(e,t){var n=e.length,r=0;while(e[n++]=t[r++]);e.length=n-1}}}function it(e){return J.test(e+"")}function ot(){var e,t=[];return e=function(n,i){return t.push(n+=" ")>r.cacheLength&&delete e[t.shift()],e[n]=i}}function st(e){return e[y]=!0,e}function at(e){var t=c.createElement("div");try{return!!e(t)}catch(n){return!1}finally{t.parentNode&&t.parentNode.removeChild(t),t=null}}function ut(e,t,n,r){var i,o,s,a,u,f,d,g,x,w;if((t?t.ownerDocument||t:v)!==c&&l(t),t=t||c,n=n||[],!e||"string"!=typeof e)return n;if(1!==(a=t.nodeType)&&9!==a)return[];if(p&&!r){if(i=Q.exec(e))if(s=i[1]){if(9===a){if(o=t.getElementById(s),!o||!o.parentNode)return n;if(o.id===s)return n.push(o),n}else if(t.ownerDocument&&(o=t.ownerDocument.getElementById(s))&&m(t,o)&&o.id===s)return n.push(o),n}else{if(i[2])return H.apply(n,t.getElementsByTagName(e)),n;if((s=i[3])&&b.getElementsByClassName&&t.getElementsByClassName)return H.apply(n,t.getElementsByClassName(s)),n}if(b.qsa&&(!h||!h.test(e))){if(g=d=y,x=t,w=9===a&&e,1===a&&"object"!==t.nodeName.toLowerCase()){f=gt(e),(d=t.getAttribute("id"))?g=d.replace(et,"\\$&"):t.setAttribute("id",g),g="[id='"+g+"'] ",u=f.length;while(u--)f[u]=g+mt(f[u]);x=X.test(e)&&t.parentNode||t,w=f.join(",")}if(w)try{return H.apply(n,x.querySelectorAll(w)),n}catch(T){}finally{d||t.removeAttribute("id")}}}return kt(e.replace(I,"$1"),t,n,r)}o=ut.isXML=function(e){var t=e&&(e.ownerDocument||e).documentElement;return t?"HTML"!==t.nodeName:!1},l=ut.setDocument=function(e){var t=e?e.ownerDocument||e:v;return t!==c&&9===t.nodeType&&t.documentElement?(c=t,f=t.documentElement,p=!o(t),b.getElementsByTagName=at(function(e){return e.appendChild(t.createComment("")),!e.getElementsByTagName("*").length}),b.attributes=at(function(e){return e.className="i",!e.getAttribute("className")}),b.getElementsByClassName=at(function(e){return e.innerHTML="<div class='a'></div><div class='a i'></div>",e.firstChild.className="i",2===e.getElementsByClassName("i").length}),b.sortDetached=at(function(e){return 1&e.compareDocumentPosition(c.createElement("div"))}),b.getById=at(function(e){return f.appendChild(e).id=y,!t.getElementsByName||!t.getElementsByName(y).length}),b.getById?(r.find.ID=function(e,t){if(typeof t.getElementById!==j&&p){var n=t.getElementById(e);return n&&n.parentNode?[n]:[]}},r.filter.ID=function(e){var t=e.replace(tt,nt);return function(e){return e.getAttribute("id")===t}}):(r.find.ID=function(e,t){if(typeof t.getElementById!==j&&p){var n=t.getElementById(e);return n?n.id===e||typeof n.getAttributeNode!==j&&n.getAttributeNode("id").value===e?[n]:undefined:[]}},r.filter.ID=function(e){var t=e.replace(tt,nt);return function(e){var n=typeof e.getAttributeNode!==j&&e.getAttributeNode("id");return n&&n.value===t}}),r.find.TAG=b.getElementsByTagName?function(e,t){return typeof t.getElementsByTagName!==j?t.getElementsByTagName(e):undefined}:function(e,t){var n,r=[],i=0,o=t.getElementsByTagName(e);if("*"===e){while(n=o[i++])1===n.nodeType&&r.push(n);return r}return o},r.find.CLASS=b.getElementsByClassName&&function(e,t){return typeof t.getElementsByClassName!==j&&p?t.getElementsByClassName(e):undefined},d=[],h=[],(b.qsa=it(t.querySelectorAll))&&(at(function(e){e.innerHTML="<select><option selected=''></option></select>",e.querySelectorAll("[selected]").length||h.push("\\["+R+"*(?:value|"+P+")"),e.querySelectorAll(":checked").length||h.push(":checked")}),at(function(e){var t=c.createElement("input");t.setAttribute("type","hidden"),e.appendChild(t).setAttribute("t",""),e.querySelectorAll("[t^='']").length&&h.push("[*^$]="+R+"*(?:''|\"\")"),e.querySelectorAll(":enabled").length||h.push(":enabled",":disabled"),e.querySelectorAll("*,:x"),h.push(",.*:")})),(b.matchesSelector=it(g=f.webkitMatchesSelector||f.mozMatchesSelector||f.oMatchesSelector||f.msMatchesSelector))&&at(function(e){b.disconnectedMatch=g.call(e,"div"),g.call(e,"[s!='']:x"),d.push("!=",B)}),h=h.length&&RegExp(h.join("|")),d=d.length&&RegExp(d.join("|")),m=it(f.contains)||f.compareDocumentPosition?function(e,t){var n=9===e.nodeType?e.documentElement:e,r=t&&t.parentNode;return e===r||!(!r||1!==r.nodeType||!(n.contains?n.contains(r):e.compareDocumentPosition&&16&e.compareDocumentPosition(r)))}:function(e,t){if(t)while(t=t.parentNode)if(t===e)return!0;return!1},S=f.compareDocumentPosition?function(e,n){if(e===n)return E=!0,0;var r=n.compareDocumentPosition&&e.compareDocumentPosition&&e.compareDocumentPosition(n);return r?1&r||!b.sortDetached&&n.compareDocumentPosition(e)===r?e===t||m(v,e)?-1:n===t||m(v,n)?1:u?F.call(u,e)-F.call(u,n):0:4&r?-1:1:e.compareDocumentPosition?-1:1}:function(e,n){var r,i=0,o=e.parentNode,s=n.parentNode,a=[e],l=[n];if(e===n)return E=!0,0;if(!o||!s)return e===t?-1:n===t?1:o?-1:s?1:u?F.call(u,e)-F.call(u,n):0;if(o===s)return lt(e,n);r=e;while(r=r.parentNode)a.unshift(r);r=n;while(r=r.parentNode)l.unshift(r);while(a[i]===l[i])i++;return i?lt(a[i],l[i]):a[i]===v?-1:l[i]===v?1:0},c):c},ut.matches=function(e,t){return ut(e,null,null,t)},ut.matchesSelector=function(e,t){if((e.ownerDocument||e)!==c&&l(e),t=t.replace(U,"='$1']"),!(!b.matchesSelector||!p||d&&d.test(t)||h&&h.test(t)))try{var n=g.call(e,t);if(n||b.disconnectedMatch||e.document&&11!==e.document.nodeType)return n}catch(r){}return ut(t,c,null,[e]).length>0},ut.contains=function(e,t){return(e.ownerDocument||e)!==c&&l(e),m(e,t)},ut.attr=function(e,t){(e.ownerDocument||e)!==c&&l(e);var n=r.attrHandle[t.toLowerCase()],i=n&&n(e,t,!p);return i===undefined?b.attributes||!p?e.getAttribute(t):(i=e.getAttributeNode(t))&&i.specified?i.value:null:i},ut.error=function(e){throw Error("Syntax error, unrecognized expression: "+e)},ut.uniqueSort=function(e){var t,n=[],r=0,i=0;if(E=!b.detectDuplicates,u=!b.sortStable&&e.slice(0),e.sort(S),E){while(t=e[i++])t===e[i]&&(r=n.push(i));while(r--)e.splice(n[r],1)}return e};function lt(e,t){var n=t&&e,r=n&&(~t.sourceIndex||D)-(~e.sourceIndex||D);if(r)return r;if(n)while(n=n.nextSibling)if(n===t)return-1;return e?1:-1}function ct(e,t,n){var r;return n?undefined:(r=e.getAttributeNode(t))&&r.specified?r.value:e[t]===!0?t.toLowerCase():null}function ft(e,t,n){var r;return n?undefined:r=e.getAttribute(t,"type"===t.toLowerCase()?1:2)}function pt(e){return function(t){var n=t.nodeName.toLowerCase();return"input"===n&&t.type===e}}function ht(e){return function(t){var n=t.nodeName.toLowerCase();return("input"===n||"button"===n)&&t.type===e}}function dt(e){return st(function(t){return t=+t,st(function(n,r){var i,o=e([],n.length,t),s=o.length;while(s--)n[i=o[s]]&&(n[i]=!(r[i]=n[i]))})})}i=ut.getText=function(e){var t,n="",r=0,o=e.nodeType;if(o){if(1===o||9===o||11===o){if("string"==typeof e.textContent)return e.textContent;for(e=e.firstChild;e;e=e.nextSibling)n+=i(e)}else if(3===o||4===o)return e.nodeValue}else for(;t=e[r];r++)n+=i(t);return n},r=ut.selectors={cacheLength:50,createPseudo:st,match:G,attrHandle:{},find:{},relative:{">":{dir:"parentNode",first:!0}," ":{dir:"parentNode"},"+":{dir:"previousSibling",first:!0},"~":{dir:"previousSibling"}},preFilter:{ATTR:function(e){return e[1]=e[1].replace(tt,nt),e[3]=(e[4]||e[5]||"").replace(tt,nt),"~="===e[2]&&(e[3]=" "+e[3]+" "),e.slice(0,4)},CHILD:function(e){return e[1]=e[1].toLowerCase(),"nth"===e[1].slice(0,3)?(e[3]||ut.error(e[0]),e[4]=+(e[4]?e[5]+(e[6]||1):2*("even"===e[3]||"odd"===e[3])),e[5]=+(e[7]+e[8]||"odd"===e[3])):e[3]&&ut.error(e[0]),e},PSEUDO:function(e){var t,n=!e[5]&&e[2];return G.CHILD.test(e[0])?null:(e[4]?e[2]=e[4]:n&&Y.test(n)&&(t=gt(n,!0))&&(t=n.indexOf(")",n.length-t)-n.length)&&(e[0]=e[0].slice(0,t),e[2]=n.slice(0,t)),e.slice(0,3))}},filter:{TAG:function(e){var t=e.replace(tt,nt).toLowerCase();return"*"===e?function(){return!0}:function(e){return e.nodeName&&e.nodeName.toLowerCase()===t}},CLASS:function(e){var t=C[e+" "];return t||(t=RegExp("(^|"+R+")"+e+"("+R+"|$)"))&&C(e,function(e){return t.test("string"==typeof e.className&&e.className||typeof e.getAttribute!==j&&e.getAttribute("class")||"")})},ATTR:function(e,t,n){return function(r){var i=ut.attr(r,e);return null==i?"!="===t:t?(i+="","="===t?i===n:"!="===t?i!==n:"^="===t?n&&0===i.indexOf(n):"*="===t?n&&i.indexOf(n)>-1:"$="===t?n&&i.slice(-n.length)===n:"~="===t?(" "+i+" ").indexOf(n)>-1:"|="===t?i===n||i.slice(0,n.length+1)===n+"-":!1):!0}},CHILD:function(e,t,n,r,i){var o="nth"!==e.slice(0,3),s="last"!==e.slice(-4),a="of-type"===t;return 1===r&&0===i?function(e){return!!e.parentNode}:function(t,n,u){var l,c,f,p,h,d,g=o!==s?"nextSibling":"previousSibling",m=t.parentNode,v=a&&t.nodeName.toLowerCase(),x=!u&&!a;if(m){if(o){while(g){f=t;while(f=f[g])if(a?f.nodeName.toLowerCase()===v:1===f.nodeType)return!1;d=g="only"===e&&!d&&"nextSibling"}return!0}if(d=[s?m.firstChild:m.lastChild],s&&x){c=m[y]||(m[y]={}),l=c[e]||[],h=l[0]===w&&l[1],p=l[0]===w&&l[2],f=h&&m.childNodes[h];while(f=++h&&f&&f[g]||(p=h=0)||d.pop())if(1===f.nodeType&&++p&&f===t){c[e]=[w,h,p];break}}else if(x&&(l=(t[y]||(t[y]={}))[e])&&l[0]===w)p=l[1];else while(f=++h&&f&&f[g]||(p=h=0)||d.pop())if((a?f.nodeName.toLowerCase()===v:1===f.nodeType)&&++p&&(x&&((f[y]||(f[y]={}))[e]=[w,p]),f===t))break;return p-=i,p===r||0===p%r&&p/r>=0}}},PSEUDO:function(e,t){var n,i=r.pseudos[e]||r.setFilters[e.toLowerCase()]||ut.error("unsupported pseudo: "+e);return i[y]?i(t):i.length>1?(n=[e,e,"",t],r.setFilters.hasOwnProperty(e.toLowerCase())?st(function(e,n){var r,o=i(e,t),s=o.length;while(s--)r=F.call(e,o[s]),e[r]=!(n[r]=o[s])}):function(e){return i(e,0,n)}):i}},pseudos:{not:st(function(e){var t=[],n=[],r=s(e.replace(I,"$1"));return r[y]?st(function(e,t,n,i){var o,s=r(e,null,i,[]),a=e.length;while(a--)(o=s[a])&&(e[a]=!(t[a]=o))}):function(e,i,o){return t[0]=e,r(t,null,o,n),!n.pop()}}),has:st(function(e){return function(t){return ut(e,t).length>0}}),contains:st(function(e){return function(t){return(t.textContent||t.innerText||i(t)).indexOf(e)>-1}}),lang:st(function(e){return V.test(e||"")||ut.error("unsupported lang: "+e),e=e.replace(tt,nt).toLowerCase(),function(t){var n;do if(n=p?t.lang:t.getAttribute("xml:lang")||t.getAttribute("lang"))return n=n.toLowerCase(),n===e||0===n.indexOf(e+"-");while((t=t.parentNode)&&1===t.nodeType);return!1}}),target:function(t){var n=e.location&&e.location.hash;return n&&n.slice(1)===t.id},root:function(e){return e===f},focus:function(e){return e===c.activeElement&&(!c.hasFocus||c.hasFocus())&&!!(e.type||e.href||~e.tabIndex)},enabled:function(e){return e.disabled===!1},disabled:function(e){return e.disabled===!0},checked:function(e){var t=e.nodeName.toLowerCase();return"input"===t&&!!e.checked||"option"===t&&!!e.selected},selected:function(e){return e.parentNode&&e.parentNode.selectedIndex,e.selected===!0},empty:function(e){for(e=e.firstChild;e;e=e.nextSibling)if(e.nodeName>"@"||3===e.nodeType||4===e.nodeType)return!1;return!0},parent:function(e){return!r.pseudos.empty(e)},header:function(e){return Z.test(e.nodeName)},input:function(e){return K.test(e.nodeName)},button:function(e){var t=e.nodeName.toLowerCase();return"input"===t&&"button"===e.type||"button"===t},text:function(e){var t;return"input"===e.nodeName.toLowerCase()&&"text"===e.type&&(null==(t=e.getAttribute("type"))||t.toLowerCase()===e.type)},first:dt(function(){return[0]}),last:dt(function(e,t){return[t-1]}),eq:dt(function(e,t,n){return[0>n?n+t:n]}),even:dt(function(e,t){var n=0;for(;t>n;n+=2)e.push(n);return e}),odd:dt(function(e,t){var n=1;for(;t>n;n+=2)e.push(n);return e}),lt:dt(function(e,t,n){var r=0>n?n+t:n;for(;--r>=0;)e.push(r);return e}),gt:dt(function(e,t,n){var r=0>n?n+t:n;for(;t>++r;)e.push(r);return e})}};for(t in{radio:!0,checkbox:!0,file:!0,password:!0,image:!0})r.pseudos[t]=pt(t);for(t in{submit:!0,reset:!0})r.pseudos[t]=ht(t);function gt(e,t){var n,i,o,s,a,u,l,c=k[e+" "];if(c)return t?0:c.slice(0);a=e,u=[],l=r.preFilter;while(a){(!n||(i=z.exec(a)))&&(i&&(a=a.slice(i[0].length)||a),u.push(o=[])),n=!1,(i=_.exec(a))&&(n=i.shift(),o.push({value:n,type:i[0].replace(I," ")}),a=a.slice(n.length));for(s in r.filter)!(i=G[s].exec(a))||l[s]&&!(i=l[s](i))||(n=i.shift(),o.push({value:n,type:s,matches:i}),a=a.slice(n.length));if(!n)break}return t?a.length:a?ut.error(e):k(e,u).slice(0)}function mt(e){var t=0,n=e.length,r="";for(;n>t;t++)r+=e[t].value;return r}function yt(e,t,r){var i=t.dir,o=r&&"parentNode"===i,s=T++;return t.first?function(t,n,r){while(t=t[i])if(1===t.nodeType||o)return e(t,n,r)}:function(t,r,a){var u,l,c,f=w+" "+s;if(a){while(t=t[i])if((1===t.nodeType||o)&&e(t,r,a))return!0}else while(t=t[i])if(1===t.nodeType||o)if(c=t[y]||(t[y]={}),(l=c[i])&&l[0]===f){if((u=l[1])===!0||u===n)return u===!0}else if(l=c[i]=[f],l[1]=e(t,r,a)||n,l[1]===!0)return!0}}function vt(e){return e.length>1?function(t,n,r){var i=e.length;while(i--)if(!e[i](t,n,r))return!1;return!0}:e[0]}function xt(e,t,n,r,i){var o,s=[],a=0,u=e.length,l=null!=t;for(;u>a;a++)(o=e[a])&&(!n||n(o,r,i))&&(s.push(o),l&&t.push(a));return s}function bt(e,t,n,r,i,o){return r&&!r[y]&&(r=bt(r)),i&&!i[y]&&(i=bt(i,o)),st(function(o,s,a,u){var l,c,f,p=[],h=[],d=s.length,g=o||Ct(t||"*",a.nodeType?[a]:a,[]),m=!e||!o&&t?g:xt(g,p,e,a,u),y=n?i||(o?e:d||r)?[]:s:m;if(n&&n(m,y,a,u),r){l=xt(y,h),r(l,[],a,u),c=l.length;while(c--)(f=l[c])&&(y[h[c]]=!(m[h[c]]=f))}if(o){if(i||e){if(i){l=[],c=y.length;while(c--)(f=y[c])&&l.push(m[c]=f);i(null,y=[],l,u)}c=y.length;while(c--)(f=y[c])&&(l=i?F.call(o,f):p[c])>-1&&(o[l]=!(s[l]=f))}}else y=xt(y===s?y.splice(d,y.length):y),i?i(null,s,y,u):H.apply(s,y)})}function wt(e){var t,n,i,o=e.length,s=r.relative[e[0].type],u=s||r.relative[" "],l=s?1:0,c=yt(function(e){return e===t},u,!0),f=yt(function(e){return F.call(t,e)>-1},u,!0),p=[function(e,n,r){return!s&&(r||n!==a)||((t=n).nodeType?c(e,n,r):f(e,n,r))}];for(;o>l;l++)if(n=r.relative[e[l].type])p=[yt(vt(p),n)];else{if(n=r.filter[e[l].type].apply(null,e[l].matches),n[y]){for(i=++l;o>i;i++)if(r.relative[e[i].type])break;return bt(l>1&&vt(p),l>1&&mt(e.slice(0,l-1)).replace(I,"$1"),n,i>l&&wt(e.slice(l,i)),o>i&&wt(e=e.slice(i)),o>i&&mt(e))}p.push(n)}return vt(p)}function Tt(e,t){var i=0,o=t.length>0,s=e.length>0,u=function(u,l,f,p,h){var d,g,m,y=[],v=0,x="0",b=u&&[],T=null!=h,C=a,k=u||s&&r.find.TAG("*",h&&l.parentNode||l),N=w+=null==C?1:Math.random()||.1;for(T&&(a=l!==c&&l,n=i);null!=(d=k[x]);x++){if(s&&d){g=0;while(m=e[g++])if(m(d,l,f)){p.push(d);break}T&&(w=N,n=++i)}o&&((d=!m&&d)&&v--,u&&b.push(d))}if(v+=x,o&&x!==v){g=0;while(m=t[g++])m(b,y,l,f);if(u){if(v>0)while(x--)b[x]||y[x]||(y[x]=L.call(p));y=xt(y)}H.apply(p,y),T&&!u&&y.length>0&&v+t.length>1&&ut.uniqueSort(p)}return T&&(w=N,a=C),b};return o?st(u):u}s=ut.compile=function(e,t){var n,r=[],i=[],o=N[e+" "];if(!o){t||(t=gt(e)),n=t.length;while(n--)o=wt(t[n]),o[y]?r.push(o):i.push(o);o=N(e,Tt(i,r))}return o};function Ct(e,t,n){var r=0,i=t.length;for(;i>r;r++)ut(e,t[r],n);return n}function kt(e,t,n,i){var o,a,u,l,c,f=gt(e);if(!i&&1===f.length){if(a=f[0]=f[0].slice(0),a.length>2&&"ID"===(u=a[0]).type&&9===t.nodeType&&p&&r.relative[a[1].type]){if(t=(r.find.ID(u.matches[0].replace(tt,nt),t)||[])[0],!t)return n;e=e.slice(a.shift().value.length)}o=G.needsContext.test(e)?0:a.length;while(o--){if(u=a[o],r.relative[l=u.type])break;if((c=r.find[l])&&(i=c(u.matches[0].replace(tt,nt),X.test(a[0].type)&&t.parentNode||t))){if(a.splice(o,1),e=i.length&&mt(a),!e)return H.apply(n,i),n;break}}}return s(e,f)(i,t,!p,n,X.test(e)),n}r.pseudos.nth=r.pseudos.eq;function Nt(){}Nt.prototype=r.filters=r.pseudos,r.setFilters=new Nt,b.sortStable=y.split("").sort(S).join("")===y,l(),[0,0].sort(S),b.detectDuplicates=E,at(function(e){if(e.innerHTML="<a href='#'></a>","#"!==e.firstChild.getAttribute("href")){var t="type|href|height|width".split("|"),n=t.length;while(n--)r.attrHandle[t[n]]=ft}}),at(function(e){if(null!=e.getAttribute("disabled")){var t=P.split("|"),n=t.length;while(n--)r.attrHandle[t[n]]=ct}}),x.find=ut,x.expr=ut.selectors,x.expr[":"]=x.expr.pseudos,x.unique=ut.uniqueSort,x.text=ut.getText,x.isXMLDoc=ut.isXML,x.contains=ut.contains}(e);var D={};function A(e){var t=D[e]={};return x.each(e.match(w)||[],function(e,n){t[n]=!0}),t}x.Callbacks=function(e){e="string"==typeof e?D[e]||A(e):x.extend({},e);var t,n,r,i,o,s,a=[],u=!e.once&&[],l=function(f){for(t=e.memory&&f,n=!0,s=i||0,i=0,o=a.length,r=!0;a&&o>s;s++)if(a[s].apply(f[0],f[1])===!1&&e.stopOnFalse){t=!1;break}r=!1,a&&(u?u.length&&l(u.shift()):t?a=[]:c.disable())},c={add:function(){if(a){var n=a.length;(function s(t){x.each(t,function(t,n){var r=x.type(n);"function"===r?e.unique&&c.has(n)||a.push(n):n&&n.length&&"string"!==r&&s(n)})})(arguments),r?o=a.length:t&&(i=n,l(t))}return this},remove:function(){return a&&x.each(arguments,function(e,t){var n;while((n=x.inArray(t,a,n))>-1)a.splice(n,1),r&&(o>=n&&o--,s>=n&&s--)}),this},has:function(e){return e?x.inArray(e,a)>-1:!(!a||!a.length)},empty:function(){return a=[],o=0,this},disable:function(){return a=u=t=undefined,this},disabled:function(){return!a},lock:function(){return u=undefined,t||c.disable(),this},locked:function(){return!u},fireWith:function(e,t){return t=t||[],t=[e,t.slice?t.slice():t],!a||n&&!u||(r?u.push(t):l(t)),this},fire:function(){return c.fireWith(this,arguments),this},fired:function(){return!!n}};return c},x.extend({Deferred:function(e){var t=[["resolve","done",x.Callbacks("once memory"),"resolved"],["reject","fail",x.Callbacks("once memory"),"rejected"],["notify","progress",x.Callbacks("memory")]],n="pending",r={state:function(){return n},always:function(){return i.done(arguments).fail(arguments),this},then:function(){var e=arguments;return x.Deferred(function(n){x.each(t,function(t,o){var s=o[0],a=x.isFunction(e[t])&&e[t];i[o[1]](function(){var e=a&&a.apply(this,arguments);e&&x.isFunction(e.promise)?e.promise().done(n.resolve).fail(n.reject).progress(n.notify):n[s+"With"](this===r?n.promise():this,a?[e]:arguments)})}),e=null}).promise()},promise:function(e){return null!=e?x.extend(e,r):r}},i={};return r.pipe=r.then,x.each(t,function(e,o){var s=o[2],a=o[3];r[o[1]]=s.add,a&&s.add(function(){n=a},t[1^e][2].disable,t[2][2].lock),i[o[0]]=function(){return i[o[0]+"With"](this===i?r:this,arguments),this},i[o[0]+"With"]=s.fireWith}),r.promise(i),e&&e.call(i,i),i},when:function(e){var t=0,n=d.call(arguments),r=n.length,i=1!==r||e&&x.isFunction(e.promise)?r:0,o=1===i?e:x.Deferred(),s=function(e,t,n){return function(r){t[e]=this,n[e]=arguments.length>1?d.call(arguments):r,n===a?o.notifyWith(t,n):--i||o.resolveWith(t,n)}},a,u,l;if(r>1)for(a=Array(r),u=Array(r),l=Array(r);r>t;t++)n[t]&&x.isFunction(n[t].promise)?n[t].promise().done(s(t,l,n)).fail(o.reject).progress(s(t,u,a)):--i;return i||o.resolveWith(l,n),o.promise()}}),x.support=function(t){var n=o.createElement("input"),r=o.createDocumentFragment(),i=o.createElement("div"),s=o.createElement("select"),a=s.appendChild(o.createElement("option"));return n.type?(n.type="checkbox",t.checkOn=""!==n.value,t.optSelected=a.selected,t.reliableMarginRight=!0,t.boxSizingReliable=!0,t.pixelPosition=!1,n.checked=!0,t.noCloneChecked=n.cloneNode(!0).checked,s.disabled=!0,t.optDisabled=!a.disabled,n=o.createElement("input"),n.value="t",n.type="radio",t.radioValue="t"===n.value,n.setAttribute("checked","t"),n.setAttribute("name","t"),r.appendChild(n),t.checkClone=r.cloneNode(!0).cloneNode(!0).lastChild.checked,t.focusinBubbles="onfocusin"in e,i.style.backgroundClip="content-box",i.cloneNode(!0).style.backgroundClip="",t.clearCloneStyle="content-box"===i.style.backgroundClip,x(function(){var n,r,s="padding:0;margin:0;border:0;display:block;-webkit-box-sizing:content-box;-moz-box-sizing:content-box;box-sizing:content-box",a=o.getElementsByTagName("body")[0];a&&(n=o.createElement("div"),n.style.cssText="border:0;width:0;height:0;position:absolute;top:0;left:-9999px;margin-top:1px",a.appendChild(n).appendChild(i),i.innerHTML="",i.style.cssText="-webkit-box-sizing:border-box;-moz-box-sizing:border-box;box-sizing:border-box;padding:1px;border:1px;display:block;width:4px;margin-top:1%;position:absolute;top:1%",x.swap(a,null!=a.style.zoom?{zoom:1}:{},function(){t.boxSizing=4===i.offsetWidth}),e.getComputedStyle&&(t.pixelPosition="1%"!==(e.getComputedStyle(i,null)||{}).top,t.boxSizingReliable="4px"===(e.getComputedStyle(i,null)||{width:"4px"}).width,r=i.appendChild(o.createElement("div")),r.style.cssText=i.style.cssText=s,r.style.marginRight=r.style.width="0",i.style.width="1px",t.reliableMarginRight=!parseFloat((e.getComputedStyle(r,null)||{}).marginRight)),a.removeChild(n))}),t):t}({});var L,q,H=/(?:\{[\s\S]*\}|\[[\s\S]*\])$/,O=/([A-Z])/g;function F(){Object.defineProperty(this.cache={},0,{get:function(){return{}}}),this.expando=x.expando+Math.random()}F.uid=1,F.accepts=function(e){return e.nodeType?1===e.nodeType||9===e.nodeType:!0},F.prototype={key:function(e){if(!F.accepts(e))return 0;var t={},n=e[this.expando];if(!n){n=F.uid++;try{t[this.expando]={value:n},Object.defineProperties(e,t)}catch(r){t[this.expando]=n,x.extend(e,t)}}return this.cache[n]||(this.cache[n]={}),n},set:function(e,t,n){var r,i=this.key(e),o=this.cache[i];if("string"==typeof t)o[t]=n;else if(x.isEmptyObject(o))this.cache[i]=t;else for(r in t)o[r]=t[r]},get:function(e,t){var n=this.cache[this.key(e)];return t===undefined?n:n[t]},access:function(e,t,n){return t===undefined||t&&"string"==typeof t&&n===undefined?this.get(e,t):(this.set(e,t,n),n!==undefined?n:t)},remove:function(e,t){var n,r,i=this.key(e),o=this.cache[i];if(t===undefined)this.cache[i]={};else{x.isArray(t)?r=t.concat(t.map(x.camelCase)):t in o?r=[t]:(r=x.camelCase(t),r=r in o?[r]:r.match(w)||[]),n=r.length;while(n--)delete o[r[n]]}},hasData:function(e){return!x.isEmptyObject(this.cache[e[this.expando]]||{})},discard:function(e){delete this.cache[this.key(e)]}},L=new F,q=new F,x.extend({acceptData:F.accepts,hasData:function(e){return L.hasData(e)||q.hasData(e)},data:function(e,t,n){return L.access(e,t,n)},removeData:function(e,t){L.remove(e,t)},_data:function(e,t,n){return q.access(e,t,n)},_removeData:function(e,t){q.remove(e,t)}}),x.fn.extend({data:function(e,t){var n,r,i=this[0],o=0,s=null;if(e===undefined){if(this.length&&(s=L.get(i),1===i.nodeType&&!q.get(i,"hasDataAttrs"))){for(n=i.attributes;n.length>o;o++)r=n[o].name,0===r.indexOf("data-")&&(r=x.camelCase(r.substring(5)),P(i,r,s[r]));q.set(i,"hasDataAttrs",!0)}return s}return"object"==typeof e?this.each(function(){L.set(this,e)}):x.access(this,function(t){var n,r=x.camelCase(e);if(i&&t===undefined){if(n=L.get(i,e),n!==undefined)return n;if(n=L.get(i,r),n!==undefined)return n;if(n=P(i,r,undefined),n!==undefined)return n}else this.each(function(){var n=L.get(this,r);L.set(this,r,t),-1!==e.indexOf("-")&&n!==undefined&&L.set(this,e,t)})},null,t,arguments.length>1,null,!0)},removeData:function(e){return this.each(function(){L.remove(this,e)})}});function P(e,t,n){var r;if(n===undefined&&1===e.nodeType)if(r="data-"+t.replace(O,"-$1").toLowerCase(),n=e.getAttribute(r),"string"==typeof n){try{n="true"===n?!0:"false"===n?!1:"null"===n?null:+n+""===n?+n:H.test(n)?JSON.parse(n):n}catch(i){}L.set(e,t,n)}else n=undefined;return n}x.extend({queue:function(e,t,n){var r;return e?(t=(t||"fx")+"queue",r=q.get(e,t),n&&(!r||x.isArray(n)?r=q.access(e,t,x.makeArray(n)):r.push(n)),r||[]):undefined},dequeue:function(e,t){t=t||"fx";var n=x.queue(e,t),r=n.length,i=n.shift(),o=x._queueHooks(e,t),s=function(){x.dequeue(e,t)};"inprogress"===i&&(i=n.shift(),r--),o.cur=i,i&&("fx"===t&&n.unshift("inprogress"),delete o.stop,i.call(e,s,o)),!r&&o&&o.empty.fire()},_queueHooks:function(e,t){var n=t+"queueHooks";return q.get(e,n)||q.access(e,n,{empty:x.Callbacks("once memory").add(function(){q.remove(e,[t+"queue",n])})})}}),x.fn.extend({queue:function(e,t){var n=2;return"string"!=typeof e&&(t=e,e="fx",n--),n>arguments.length?x.queue(this[0],e):t===undefined?this:this.each(function(){var n=x.queue(this,e,t);
x._queueHooks(this,e),"fx"===e&&"inprogress"!==n[0]&&x.dequeue(this,e)})},dequeue:function(e){return this.each(function(){x.dequeue(this,e)})},delay:function(e,t){return e=x.fx?x.fx.speeds[e]||e:e,t=t||"fx",this.queue(t,function(t,n){var r=setTimeout(t,e);n.stop=function(){clearTimeout(r)}})},clearQueue:function(e){return this.queue(e||"fx",[])},promise:function(e,t){var n,r=1,i=x.Deferred(),o=this,s=this.length,a=function(){--r||i.resolveWith(o,[o])};"string"!=typeof e&&(t=e,e=undefined),e=e||"fx";while(s--)n=q.get(o[s],e+"queueHooks"),n&&n.empty&&(r++,n.empty.add(a));return a(),i.promise(t)}});var R,M,W=/[\t\r\n]/g,$=/\r/g,B=/^(?:input|select|textarea|button)$/i;x.fn.extend({attr:function(e,t){return x.access(this,x.attr,e,t,arguments.length>1)},removeAttr:function(e){return this.each(function(){x.removeAttr(this,e)})},prop:function(e,t){return x.access(this,x.prop,e,t,arguments.length>1)},removeProp:function(e){return this.each(function(){delete this[x.propFix[e]||e]})},addClass:function(e){var t,n,r,i,o,s=0,a=this.length,u="string"==typeof e&&e;if(x.isFunction(e))return this.each(function(t){x(this).addClass(e.call(this,t,this.className))});if(u)for(t=(e||"").match(w)||[];a>s;s++)if(n=this[s],r=1===n.nodeType&&(n.className?(" "+n.className+" ").replace(W," "):" ")){o=0;while(i=t[o++])0>r.indexOf(" "+i+" ")&&(r+=i+" ");n.className=x.trim(r)}return this},removeClass:function(e){var t,n,r,i,o,s=0,a=this.length,u=0===arguments.length||"string"==typeof e&&e;if(x.isFunction(e))return this.each(function(t){x(this).removeClass(e.call(this,t,this.className))});if(u)for(t=(e||"").match(w)||[];a>s;s++)if(n=this[s],r=1===n.nodeType&&(n.className?(" "+n.className+" ").replace(W," "):"")){o=0;while(i=t[o++])while(r.indexOf(" "+i+" ")>=0)r=r.replace(" "+i+" "," ");n.className=e?x.trim(r):""}return this},toggleClass:function(e,t){var n=typeof e,i="boolean"==typeof t;return x.isFunction(e)?this.each(function(n){x(this).toggleClass(e.call(this,n,this.className,t),t)}):this.each(function(){if("string"===n){var o,s=0,a=x(this),u=t,l=e.match(w)||[];while(o=l[s++])u=i?u:!a.hasClass(o),a[u?"addClass":"removeClass"](o)}else(n===r||"boolean"===n)&&(this.className&&q.set(this,"__className__",this.className),this.className=this.className||e===!1?"":q.get(this,"__className__")||"")})},hasClass:function(e){var t=" "+e+" ",n=0,r=this.length;for(;r>n;n++)if(1===this[n].nodeType&&(" "+this[n].className+" ").replace(W," ").indexOf(t)>=0)return!0;return!1},val:function(e){var t,n,r,i=this[0];{if(arguments.length)return r=x.isFunction(e),this.each(function(n){var i,o=x(this);1===this.nodeType&&(i=r?e.call(this,n,o.val()):e,null==i?i="":"number"==typeof i?i+="":x.isArray(i)&&(i=x.map(i,function(e){return null==e?"":e+""})),t=x.valHooks[this.type]||x.valHooks[this.nodeName.toLowerCase()],t&&"set"in t&&t.set(this,i,"value")!==undefined||(this.value=i))});if(i)return t=x.valHooks[i.type]||x.valHooks[i.nodeName.toLowerCase()],t&&"get"in t&&(n=t.get(i,"value"))!==undefined?n:(n=i.value,"string"==typeof n?n.replace($,""):null==n?"":n)}}}),x.extend({valHooks:{option:{get:function(e){var t=e.attributes.value;return!t||t.specified?e.value:e.text}},select:{get:function(e){var t,n,r=e.options,i=e.selectedIndex,o="select-one"===e.type||0>i,s=o?null:[],a=o?i+1:r.length,u=0>i?a:o?i:0;for(;a>u;u++)if(n=r[u],!(!n.selected&&u!==i||(x.support.optDisabled?n.disabled:null!==n.getAttribute("disabled"))||n.parentNode.disabled&&x.nodeName(n.parentNode,"optgroup"))){if(t=x(n).val(),o)return t;s.push(t)}return s},set:function(e,t){var n,r,i=e.options,o=x.makeArray(t),s=i.length;while(s--)r=i[s],(r.selected=x.inArray(x(r).val(),o)>=0)&&(n=!0);return n||(e.selectedIndex=-1),o}}},attr:function(e,t,n){var i,o,s=e.nodeType;if(e&&3!==s&&8!==s&&2!==s)return typeof e.getAttribute===r?x.prop(e,t,n):(1===s&&x.isXMLDoc(e)||(t=t.toLowerCase(),i=x.attrHooks[t]||(x.expr.match.boolean.test(t)?M:R)),n===undefined?i&&"get"in i&&null!==(o=i.get(e,t))?o:(o=x.find.attr(e,t),null==o?undefined:o):null!==n?i&&"set"in i&&(o=i.set(e,n,t))!==undefined?o:(e.setAttribute(t,n+""),n):(x.removeAttr(e,t),undefined))},removeAttr:function(e,t){var n,r,i=0,o=t&&t.match(w);if(o&&1===e.nodeType)while(n=o[i++])r=x.propFix[n]||n,x.expr.match.boolean.test(n)&&(e[r]=!1),e.removeAttribute(n)},attrHooks:{type:{set:function(e,t){if(!x.support.radioValue&&"radio"===t&&x.nodeName(e,"input")){var n=e.value;return e.setAttribute("type",t),n&&(e.value=n),t}}}},propFix:{"for":"htmlFor","class":"className"},prop:function(e,t,n){var r,i,o,s=e.nodeType;if(e&&3!==s&&8!==s&&2!==s)return o=1!==s||!x.isXMLDoc(e),o&&(t=x.propFix[t]||t,i=x.propHooks[t]),n!==undefined?i&&"set"in i&&(r=i.set(e,n,t))!==undefined?r:e[t]=n:i&&"get"in i&&null!==(r=i.get(e,t))?r:e[t]},propHooks:{tabIndex:{get:function(e){return e.hasAttribute("tabindex")||B.test(e.nodeName)||e.href?e.tabIndex:-1}}}}),M={set:function(e,t,n){return t===!1?x.removeAttr(e,n):e.setAttribute(n,n),n}},x.each(x.expr.match.boolean.source.match(/\w+/g),function(e,t){var n=x.expr.attrHandle[t]||x.find.attr;x.expr.attrHandle[t]=function(e,t,r){var i=x.expr.attrHandle[t],o=r?undefined:(x.expr.attrHandle[t]=undefined)!=n(e,t,r)?t.toLowerCase():null;return x.expr.attrHandle[t]=i,o}}),x.support.optSelected||(x.propHooks.selected={get:function(e){var t=e.parentNode;return t&&t.parentNode&&t.parentNode.selectedIndex,null}}),x.each(["tabIndex","readOnly","maxLength","cellSpacing","cellPadding","rowSpan","colSpan","useMap","frameBorder","contentEditable"],function(){x.propFix[this.toLowerCase()]=this}),x.each(["radio","checkbox"],function(){x.valHooks[this]={set:function(e,t){return x.isArray(t)?e.checked=x.inArray(x(e).val(),t)>=0:undefined}},x.support.checkOn||(x.valHooks[this].get=function(e){return null===e.getAttribute("value")?"on":e.value})});var I=/^key/,z=/^(?:mouse|contextmenu)|click/,_=/^(?:focusinfocus|focusoutblur)$/,X=/^([^.]*)(?:\.(.+)|)$/;function U(){return!0}function Y(){return!1}function V(){try{return o.activeElement}catch(e){}}x.event={global:{},add:function(e,t,n,i,o){var s,a,u,l,c,f,p,h,d,g,m,y=q.get(e);if(y){n.handler&&(s=n,n=s.handler,o=s.selector),n.guid||(n.guid=x.guid++),(l=y.events)||(l=y.events={}),(a=y.handle)||(a=y.handle=function(e){return typeof x===r||e&&x.event.triggered===e.type?undefined:x.event.dispatch.apply(a.elem,arguments)},a.elem=e),t=(t||"").match(w)||[""],c=t.length;while(c--)u=X.exec(t[c])||[],d=m=u[1],g=(u[2]||"").split(".").sort(),d&&(p=x.event.special[d]||{},d=(o?p.delegateType:p.bindType)||d,p=x.event.special[d]||{},f=x.extend({type:d,origType:m,data:i,handler:n,guid:n.guid,selector:o,needsContext:o&&x.expr.match.needsContext.test(o),namespace:g.join(".")},s),(h=l[d])||(h=l[d]=[],h.delegateCount=0,p.setup&&p.setup.call(e,i,g,a)!==!1||e.addEventListener&&e.addEventListener(d,a,!1)),p.add&&(p.add.call(e,f),f.handler.guid||(f.handler.guid=n.guid)),o?h.splice(h.delegateCount++,0,f):h.push(f),x.event.global[d]=!0);e=null}},remove:function(e,t,n,r,i){var o,s,a,u,l,c,f,p,h,d,g,m=q.hasData(e)&&q.get(e);if(m&&(u=m.events)){t=(t||"").match(w)||[""],l=t.length;while(l--)if(a=X.exec(t[l])||[],h=g=a[1],d=(a[2]||"").split(".").sort(),h){f=x.event.special[h]||{},h=(r?f.delegateType:f.bindType)||h,p=u[h]||[],a=a[2]&&RegExp("(^|\\.)"+d.join("\\.(?:.*\\.|)")+"(\\.|$)"),s=o=p.length;while(o--)c=p[o],!i&&g!==c.origType||n&&n.guid!==c.guid||a&&!a.test(c.namespace)||r&&r!==c.selector&&("**"!==r||!c.selector)||(p.splice(o,1),c.selector&&p.delegateCount--,f.remove&&f.remove.call(e,c));s&&!p.length&&(f.teardown&&f.teardown.call(e,d,m.handle)!==!1||x.removeEvent(e,h,m.handle),delete u[h])}else for(h in u)x.event.remove(e,h+t[l],n,r,!0);x.isEmptyObject(u)&&(delete m.handle,q.remove(e,"events"))}},trigger:function(t,n,r,i){var s,a,u,l,c,f,p,h=[r||o],d=y.call(t,"type")?t.type:t,g=y.call(t,"namespace")?t.namespace.split("."):[];if(a=u=r=r||o,3!==r.nodeType&&8!==r.nodeType&&!_.test(d+x.event.triggered)&&(d.indexOf(".")>=0&&(g=d.split("."),d=g.shift(),g.sort()),c=0>d.indexOf(":")&&"on"+d,t=t[x.expando]?t:new x.Event(d,"object"==typeof t&&t),t.isTrigger=i?2:3,t.namespace=g.join("."),t.namespace_re=t.namespace?RegExp("(^|\\.)"+g.join("\\.(?:.*\\.|)")+"(\\.|$)"):null,t.result=undefined,t.target||(t.target=r),n=null==n?[t]:x.makeArray(n,[t]),p=x.event.special[d]||{},i||!p.trigger||p.trigger.apply(r,n)!==!1)){if(!i&&!p.noBubble&&!x.isWindow(r)){for(l=p.delegateType||d,_.test(l+d)||(a=a.parentNode);a;a=a.parentNode)h.push(a),u=a;u===(r.ownerDocument||o)&&h.push(u.defaultView||u.parentWindow||e)}s=0;while((a=h[s++])&&!t.isPropagationStopped())t.type=s>1?l:p.bindType||d,f=(q.get(a,"events")||{})[t.type]&&q.get(a,"handle"),f&&f.apply(a,n),f=c&&a[c],f&&x.acceptData(a)&&f.apply&&f.apply(a,n)===!1&&t.preventDefault();return t.type=d,i||t.isDefaultPrevented()||p._default&&p._default.apply(h.pop(),n)!==!1||!x.acceptData(r)||c&&x.isFunction(r[d])&&!x.isWindow(r)&&(u=r[c],u&&(r[c]=null),x.event.triggered=d,r[d](),x.event.triggered=undefined,u&&(r[c]=u)),t.result}},dispatch:function(e){e=x.event.fix(e);var t,n,r,i,o,s=[],a=d.call(arguments),u=(q.get(this,"events")||{})[e.type]||[],l=x.event.special[e.type]||{};if(a[0]=e,e.delegateTarget=this,!l.preDispatch||l.preDispatch.call(this,e)!==!1){s=x.event.handlers.call(this,e,u),t=0;while((i=s[t++])&&!e.isPropagationStopped()){e.currentTarget=i.elem,n=0;while((o=i.handlers[n++])&&!e.isImmediatePropagationStopped())(!e.namespace_re||e.namespace_re.test(o.namespace))&&(e.handleObj=o,e.data=o.data,r=((x.event.special[o.origType]||{}).handle||o.handler).apply(i.elem,a),r!==undefined&&(e.result=r)===!1&&(e.preventDefault(),e.stopPropagation()))}return l.postDispatch&&l.postDispatch.call(this,e),e.result}},handlers:function(e,t){var n,r,i,o,s=[],a=t.delegateCount,u=e.target;if(a&&u.nodeType&&(!e.button||"click"!==e.type))for(;u!==this;u=u.parentNode||this)if(u.disabled!==!0||"click"!==e.type){for(r=[],n=0;a>n;n++)o=t[n],i=o.selector+" ",r[i]===undefined&&(r[i]=o.needsContext?x(i,this).index(u)>=0:x.find(i,this,null,[u]).length),r[i]&&r.push(o);r.length&&s.push({elem:u,handlers:r})}return t.length>a&&s.push({elem:this,handlers:t.slice(a)}),s},props:"altKey bubbles cancelable ctrlKey currentTarget eventPhase metaKey relatedTarget shiftKey target timeStamp view which".split(" "),fixHooks:{},keyHooks:{props:"char charCode key keyCode".split(" "),filter:function(e,t){return null==e.which&&(e.which=null!=t.charCode?t.charCode:t.keyCode),e}},mouseHooks:{props:"button buttons clientX clientY offsetX offsetY pageX pageY screenX screenY toElement".split(" "),filter:function(e,t){var n,r,i,s=t.button;return null==e.pageX&&null!=t.clientX&&(n=e.target.ownerDocument||o,r=n.documentElement,i=n.body,e.pageX=t.clientX+(r&&r.scrollLeft||i&&i.scrollLeft||0)-(r&&r.clientLeft||i&&i.clientLeft||0),e.pageY=t.clientY+(r&&r.scrollTop||i&&i.scrollTop||0)-(r&&r.clientTop||i&&i.clientTop||0)),e.which||s===undefined||(e.which=1&s?1:2&s?3:4&s?2:0),e}},fix:function(e){if(e[x.expando])return e;var t,n,r,i=e.type,o=e,s=this.fixHooks[i];s||(this.fixHooks[i]=s=z.test(i)?this.mouseHooks:I.test(i)?this.keyHooks:{}),r=s.props?this.props.concat(s.props):this.props,e=new x.Event(o),t=r.length;while(t--)n=r[t],e[n]=o[n];return 3===e.target.nodeType&&(e.target=e.target.parentNode),s.filter?s.filter(e,o):e},special:{load:{noBubble:!0},focus:{trigger:function(){return this!==V()&&this.focus?(this.focus(),!1):undefined},delegateType:"focusin"},blur:{trigger:function(){return this===V()&&this.blur?(this.blur(),!1):undefined},delegateType:"focusout"},click:{trigger:function(){return"checkbox"===this.type&&this.click&&x.nodeName(this,"input")?(this.click(),!1):undefined},_default:function(e){return x.nodeName(e.target,"a")}},beforeunload:{postDispatch:function(e){e.result!==undefined&&(e.originalEvent.returnValue=e.result)}}},simulate:function(e,t,n,r){var i=x.extend(new x.Event,n,{type:e,isSimulated:!0,originalEvent:{}});r?x.event.trigger(i,null,t):x.event.dispatch.call(t,i),i.isDefaultPrevented()&&n.preventDefault()}},x.removeEvent=function(e,t,n){e.removeEventListener&&e.removeEventListener(t,n,!1)},x.Event=function(e,t){return this instanceof x.Event?(e&&e.type?(this.originalEvent=e,this.type=e.type,this.isDefaultPrevented=e.defaultPrevented||e.getPreventDefault&&e.getPreventDefault()?U:Y):this.type=e,t&&x.extend(this,t),this.timeStamp=e&&e.timeStamp||x.now(),this[x.expando]=!0,undefined):new x.Event(e,t)},x.Event.prototype={isDefaultPrevented:Y,isPropagationStopped:Y,isImmediatePropagationStopped:Y,preventDefault:function(){var e=this.originalEvent;this.isDefaultPrevented=U,e&&e.preventDefault&&e.preventDefault()},stopPropagation:function(){var e=this.originalEvent;this.isPropagationStopped=U,e&&e.stopPropagation&&e.stopPropagation()},stopImmediatePropagation:function(){this.isImmediatePropagationStopped=U,this.stopPropagation()}},x.each({mouseenter:"mouseover",mouseleave:"mouseout"},function(e,t){x.event.special[e]={delegateType:t,bindType:t,handle:function(e){var n,r=this,i=e.relatedTarget,o=e.handleObj;return(!i||i!==r&&!x.contains(r,i))&&(e.type=o.origType,n=o.handler.apply(this,arguments),e.type=t),n}}}),x.support.focusinBubbles||x.each({focus:"focusin",blur:"focusout"},function(e,t){var n=0,r=function(e){x.event.simulate(t,e.target,x.event.fix(e),!0)};x.event.special[t]={setup:function(){0===n++&&o.addEventListener(e,r,!0)},teardown:function(){0===--n&&o.removeEventListener(e,r,!0)}}}),x.fn.extend({on:function(e,t,n,r,i){var o,s;if("object"==typeof e){"string"!=typeof t&&(n=n||t,t=undefined);for(s in e)this.on(s,t,n,e[s],i);return this}if(null==n&&null==r?(r=t,n=t=undefined):null==r&&("string"==typeof t?(r=n,n=undefined):(r=n,n=t,t=undefined)),r===!1)r=Y;else if(!r)return this;return 1===i&&(o=r,r=function(e){return x().off(e),o.apply(this,arguments)},r.guid=o.guid||(o.guid=x.guid++)),this.each(function(){x.event.add(this,e,r,n,t)})},one:function(e,t,n,r){return this.on(e,t,n,r,1)},off:function(e,t,n){var r,i;if(e&&e.preventDefault&&e.handleObj)return r=e.handleObj,x(e.delegateTarget).off(r.namespace?r.origType+"."+r.namespace:r.origType,r.selector,r.handler),this;if("object"==typeof e){for(i in e)this.off(i,t,e[i]);return this}return(t===!1||"function"==typeof t)&&(n=t,t=undefined),n===!1&&(n=Y),this.each(function(){x.event.remove(this,e,n,t)})},trigger:function(e,t){return this.each(function(){x.event.trigger(e,t,this)})},triggerHandler:function(e,t){var n=this[0];return n?x.event.trigger(e,t,n,!0):undefined}});var G=/^.[^:#\[\.,]*$/,J=x.expr.match.needsContext,Q={children:!0,contents:!0,next:!0,prev:!0};x.fn.extend({find:function(e){var t,n,r,i=this.length;if("string"!=typeof e)return t=this,this.pushStack(x(e).filter(function(){for(r=0;i>r;r++)if(x.contains(t[r],this))return!0}));for(n=[],r=0;i>r;r++)x.find(e,this[r],n);return n=this.pushStack(i>1?x.unique(n):n),n.selector=(this.selector?this.selector+" ":"")+e,n},has:function(e){var t=x(e,this),n=t.length;return this.filter(function(){var e=0;for(;n>e;e++)if(x.contains(this,t[e]))return!0})},not:function(e){return this.pushStack(Z(this,e||[],!0))},filter:function(e){return this.pushStack(Z(this,e||[],!1))},is:function(e){return!!e&&("string"==typeof e?J.test(e)?x(e,this.context).index(this[0])>=0:x.filter(e,this).length>0:this.filter(e).length>0)},closest:function(e,t){var n,r=0,i=this.length,o=[],s=J.test(e)||"string"!=typeof e?x(e,t||this.context):0;for(;i>r;r++)for(n=this[r];n&&n!==t;n=n.parentNode)if(11>n.nodeType&&(s?s.index(n)>-1:1===n.nodeType&&x.find.matchesSelector(n,e))){n=o.push(n);break}return this.pushStack(o.length>1?x.unique(o):o)},index:function(e){return e?"string"==typeof e?g.call(x(e),this[0]):g.call(this,e.jquery?e[0]:e):this[0]&&this[0].parentNode?this.first().prevAll().length:-1},add:function(e,t){var n="string"==typeof e?x(e,t):x.makeArray(e&&e.nodeType?[e]:e),r=x.merge(this.get(),n);return this.pushStack(x.unique(r))},addBack:function(e){return this.add(null==e?this.prevObject:this.prevObject.filter(e))}});function K(e,t){while((e=e[t])&&1!==e.nodeType);return e}x.each({parent:function(e){var t=e.parentNode;return t&&11!==t.nodeType?t:null},parents:function(e){return x.dir(e,"parentNode")},parentsUntil:function(e,t,n){return x.dir(e,"parentNode",n)},next:function(e){return K(e,"nextSibling")},prev:function(e){return K(e,"previousSibling")},nextAll:function(e){return x.dir(e,"nextSibling")},prevAll:function(e){return x.dir(e,"previousSibling")},nextUntil:function(e,t,n){return x.dir(e,"nextSibling",n)},prevUntil:function(e,t,n){return x.dir(e,"previousSibling",n)},siblings:function(e){return x.sibling((e.parentNode||{}).firstChild,e)},children:function(e){return x.sibling(e.firstChild)},contents:function(e){return x.nodeName(e,"iframe")?e.contentDocument||e.contentWindow.document:x.merge([],e.childNodes)}},function(e,t){x.fn[e]=function(n,r){var i=x.map(this,t,n);return"Until"!==e.slice(-5)&&(r=n),r&&"string"==typeof r&&(i=x.filter(r,i)),this.length>1&&(Q[e]||x.unique(i),"p"===e[0]&&i.reverse()),this.pushStack(i)}}),x.extend({filter:function(e,t,n){var r=t[0];return n&&(e=":not("+e+")"),1===t.length&&1===r.nodeType?x.find.matchesSelector(r,e)?[r]:[]:x.find.matches(e,x.grep(t,function(e){return 1===e.nodeType}))},dir:function(e,t,n){var r=[],i=n!==undefined;while((e=e[t])&&9!==e.nodeType)if(1===e.nodeType){if(i&&x(e).is(n))break;r.push(e)}return r},sibling:function(e,t){var n=[];for(;e;e=e.nextSibling)1===e.nodeType&&e!==t&&n.push(e);return n}});function Z(e,t,n){if(x.isFunction(t))return x.grep(e,function(e,r){return!!t.call(e,r,e)!==n});if(t.nodeType)return x.grep(e,function(e){return e===t!==n});if("string"==typeof t){if(G.test(t))return x.filter(t,e,n);t=x.filter(t,e)}return x.grep(e,function(e){return g.call(t,e)>=0!==n})}var et=/<(?!area|br|col|embed|hr|img|input|link|meta|param)(([\w:]+)[^>]*)\/>/gi,tt=/<([\w:]+)/,nt=/<|&#?\w+;/,rt=/<(?:script|style|link)/i,it=/^(?:checkbox|radio)$/i,ot=/checked\s*(?:[^=]|=\s*.checked.)/i,st=/^$|\/(?:java|ecma)script/i,at=/^true\/(.*)/,ut=/^\s*<!(?:\[CDATA\[|--)|(?:\]\]|--)>\s*$/g,lt={option:[1,"<select multiple='multiple'>","</select>"],thead:[1,"<table>","</table>"],tr:[2,"<table><tbody>","</tbody></table>"],td:[3,"<table><tbody><tr>","</tr></tbody></table>"],_default:[0,"",""]};lt.optgroup=lt.option,lt.tbody=lt.tfoot=lt.colgroup=lt.caption=lt.col=lt.thead,lt.th=lt.td,x.fn.extend({text:function(e){return x.access(this,function(e){return e===undefined?x.text(this):this.empty().append((this[0]&&this[0].ownerDocument||o).createTextNode(e))},null,e,arguments.length)},append:function(){return this.domManip(arguments,function(e){if(1===this.nodeType||11===this.nodeType||9===this.nodeType){var t=ct(this,e);t.appendChild(e)}})},prepend:function(){return this.domManip(arguments,function(e){if(1===this.nodeType||11===this.nodeType||9===this.nodeType){var t=ct(this,e);t.insertBefore(e,t.firstChild)}})},before:function(){return this.domManip(arguments,function(e){this.parentNode&&this.parentNode.insertBefore(e,this)})},after:function(){return this.domManip(arguments,function(e){this.parentNode&&this.parentNode.insertBefore(e,this.nextSibling)})},remove:function(e,t){var n,r=e?x.filter(e,this):this,i=0;for(;null!=(n=r[i]);i++)t||1!==n.nodeType||x.cleanData(gt(n)),n.parentNode&&(t&&x.contains(n.ownerDocument,n)&&ht(gt(n,"script")),n.parentNode.removeChild(n));return this},empty:function(){var e,t=0;for(;null!=(e=this[t]);t++)1===e.nodeType&&(x.cleanData(gt(e,!1)),e.textContent="");return this},clone:function(e,t){return e=null==e?!1:e,t=null==t?e:t,this.map(function(){return x.clone(this,e,t)})},html:function(e){return x.access(this,function(e){var t=this[0]||{},n=0,r=this.length;if(e===undefined&&1===t.nodeType)return t.innerHTML;if("string"==typeof e&&!rt.test(e)&&!lt[(tt.exec(e)||["",""])[1].toLowerCase()]){e=e.replace(et,"<$1></$2>");try{for(;r>n;n++)t=this[n]||{},1===t.nodeType&&(x.cleanData(gt(t,!1)),t.innerHTML=e);t=0}catch(i){}}t&&this.empty().append(e)},null,e,arguments.length)},replaceWith:function(){var e=x.map(this,function(e){return[e.nextSibling,e.parentNode]}),t=0;return this.domManip(arguments,function(n){var r=e[t++],i=e[t++];i&&(x(this).remove(),i.insertBefore(n,r))},!0),t?this:this.remove()},detach:function(e){return this.remove(e,!0)},domManip:function(e,t,n){e=p.apply([],e);var r,i,o,s,a,u,l=0,c=this.length,f=this,h=c-1,d=e[0],g=x.isFunction(d);if(g||!(1>=c||"string"!=typeof d||x.support.checkClone)&&ot.test(d))return this.each(function(r){var i=f.eq(r);g&&(e[0]=d.call(this,r,i.html())),i.domManip(e,t,n)});if(c&&(r=x.buildFragment(e,this[0].ownerDocument,!1,!n&&this),i=r.firstChild,1===r.childNodes.length&&(r=i),i)){for(o=x.map(gt(r,"script"),ft),s=o.length;c>l;l++)a=r,l!==h&&(a=x.clone(a,!0,!0),s&&x.merge(o,gt(a,"script"))),t.call(this[l],a,l);if(s)for(u=o[o.length-1].ownerDocument,x.map(o,pt),l=0;s>l;l++)a=o[l],st.test(a.type||"")&&!q.access(a,"globalEval")&&x.contains(u,a)&&(a.src?x._evalUrl(a.src):x.globalEval(a.textContent.replace(ut,"")))}return this}}),x.each({appendTo:"append",prependTo:"prepend",insertBefore:"before",insertAfter:"after",replaceAll:"replaceWith"},function(e,t){x.fn[e]=function(e){var n,r=[],i=x(e),o=i.length-1,s=0;for(;o>=s;s++)n=s===o?this:this.clone(!0),x(i[s])[t](n),h.apply(r,n.get());return this.pushStack(r)}}),x.extend({clone:function(e,t,n){var r,i,o,s,a=e.cloneNode(!0),u=x.contains(e.ownerDocument,e);if(!(x.support.noCloneChecked||1!==e.nodeType&&11!==e.nodeType||x.isXMLDoc(e)))for(s=gt(a),o=gt(e),r=0,i=o.length;i>r;r++)mt(o[r],s[r]);if(t)if(n)for(o=o||gt(e),s=s||gt(a),r=0,i=o.length;i>r;r++)dt(o[r],s[r]);else dt(e,a);return s=gt(a,"script"),s.length>0&&ht(s,!u&&gt(e,"script")),a},buildFragment:function(e,t,n,r){var i,o,s,a,u,l,c=0,f=e.length,p=t.createDocumentFragment(),h=[];for(;f>c;c++)if(i=e[c],i||0===i)if("object"===x.type(i))x.merge(h,i.nodeType?[i]:i);else if(nt.test(i)){o=o||p.appendChild(t.createElement("div")),s=(tt.exec(i)||["",""])[1].toLowerCase(),a=lt[s]||lt._default,o.innerHTML=a[1]+i.replace(et,"<$1></$2>")+a[2],l=a[0];while(l--)o=o.firstChild;x.merge(h,o.childNodes),o=p.firstChild,o.textContent=""}else h.push(t.createTextNode(i));p.textContent="",c=0;while(i=h[c++])if((!r||-1===x.inArray(i,r))&&(u=x.contains(i.ownerDocument,i),o=gt(p.appendChild(i),"script"),u&&ht(o),n)){l=0;while(i=o[l++])st.test(i.type||"")&&n.push(i)}return p},cleanData:function(e){var t,n,r,i=e.length,o=0,s=x.event.special;for(;i>o;o++){if(n=e[o],x.acceptData(n)&&(t=q.access(n)))for(r in t.events)s[r]?x.event.remove(n,r):x.removeEvent(n,r,t.handle);L.discard(n),q.discard(n)}},_evalUrl:function(e){return x.ajax({url:e,type:"GET",dataType:"text",async:!1,global:!1,success:x.globalEval})}});function ct(e,t){return x.nodeName(e,"table")&&x.nodeName(1===t.nodeType?t:t.firstChild,"tr")?e.getElementsByTagName("tbody")[0]||e.appendChild(e.ownerDocument.createElement("tbody")):e}function ft(e){return e.type=(null!==e.getAttribute("type"))+"/"+e.type,e}function pt(e){var t=at.exec(e.type);return t?e.type=t[1]:e.removeAttribute("type"),e}function ht(e,t){var n=e.length,r=0;for(;n>r;r++)q.set(e[r],"globalEval",!t||q.get(t[r],"globalEval"))}function dt(e,t){var n,r,i,o,s,a,u,l;if(1===t.nodeType){if(q.hasData(e)&&(o=q.access(e),s=x.extend({},o),l=o.events,q.set(t,s),l)){delete s.handle,s.events={};for(i in l)for(n=0,r=l[i].length;r>n;n++)x.event.add(t,i,l[i][n])}L.hasData(e)&&(a=L.access(e),u=x.extend({},a),L.set(t,u))}}function gt(e,t){var n=e.getElementsByTagName?e.getElementsByTagName(t||"*"):e.querySelectorAll?e.querySelectorAll(t||"*"):[];return t===undefined||t&&x.nodeName(e,t)?x.merge([e],n):n}function mt(e,t){var n=t.nodeName.toLowerCase();"input"===n&&it.test(e.type)?t.checked=e.checked:("input"===n||"textarea"===n)&&(t.defaultValue=e.defaultValue)}x.fn.extend({wrapAll:function(e){var t;return x.isFunction(e)?this.each(function(t){x(this).wrapAll(e.call(this,t))}):(this[0]&&(t=x(e,this[0].ownerDocument).eq(0).clone(!0),this[0].parentNode&&t.insertBefore(this[0]),t.map(function(){var e=this;while(e.firstElementChild)e=e.firstElementChild;return e}).append(this)),this)},wrapInner:function(e){return x.isFunction(e)?this.each(function(t){x(this).wrapInner(e.call(this,t))}):this.each(function(){var t=x(this),n=t.contents();n.length?n.wrapAll(e):t.append(e)})},wrap:function(e){var t=x.isFunction(e);return this.each(function(n){x(this).wrapAll(t?e.call(this,n):e)})},unwrap:function(){return this.parent().each(function(){x.nodeName(this,"body")||x(this).replaceWith(this.childNodes)}).end()}});var yt,vt,xt=/^(none|table(?!-c[ea]).+)/,bt=/^margin/,wt=RegExp("^("+b+")(.*)$","i"),Tt=RegExp("^("+b+")(?!px)[a-z%]+$","i"),Ct=RegExp("^([+-])=("+b+")","i"),kt={BODY:"block"},Nt={position:"absolute",visibility:"hidden",display:"block"},Et={letterSpacing:0,fontWeight:400},St=["Top","Right","Bottom","Left"],jt=["Webkit","O","Moz","ms"];function Dt(e,t){if(t in e)return t;var n=t.charAt(0).toUpperCase()+t.slice(1),r=t,i=jt.length;while(i--)if(t=jt[i]+n,t in e)return t;return r}function At(e,t){return e=t||e,"none"===x.css(e,"display")||!x.contains(e.ownerDocument,e)}function Lt(t){return e.getComputedStyle(t,null)}function qt(e,t){var n,r,i,o=[],s=0,a=e.length;for(;a>s;s++)r=e[s],r.style&&(o[s]=q.get(r,"olddisplay"),n=r.style.display,t?(o[s]||"none"!==n||(r.style.display=""),""===r.style.display&&At(r)&&(o[s]=q.access(r,"olddisplay",Pt(r.nodeName)))):o[s]||(i=At(r),(n&&"none"!==n||!i)&&q.set(r,"olddisplay",i?n:x.css(r,"display"))));for(s=0;a>s;s++)r=e[s],r.style&&(t&&"none"!==r.style.display&&""!==r.style.display||(r.style.display=t?o[s]||"":"none"));return e}x.fn.extend({css:function(e,t){return x.access(this,function(e,t,n){var r,i,o={},s=0;if(x.isArray(t)){for(r=Lt(e),i=t.length;i>s;s++)o[t[s]]=x.css(e,t[s],!1,r);return o}return n!==undefined?x.style(e,t,n):x.css(e,t)},e,t,arguments.length>1)},show:function(){return qt(this,!0)},hide:function(){return qt(this)},toggle:function(e){var t="boolean"==typeof e;return this.each(function(){(t?e:At(this))?x(this).show():x(this).hide()})}}),x.extend({cssHooks:{opacity:{get:function(e,t){if(t){var n=yt(e,"opacity");return""===n?"1":n}}}},cssNumber:{columnCount:!0,fillOpacity:!0,fontWeight:!0,lineHeight:!0,opacity:!0,orphans:!0,widows:!0,zIndex:!0,zoom:!0},cssProps:{"float":"cssFloat"},style:function(e,t,n,r){if(e&&3!==e.nodeType&&8!==e.nodeType&&e.style){var i,o,s,a=x.camelCase(t),u=e.style;return t=x.cssProps[a]||(x.cssProps[a]=Dt(u,a)),s=x.cssHooks[t]||x.cssHooks[a],n===undefined?s&&"get"in s&&(i=s.get(e,!1,r))!==undefined?i:u[t]:(o=typeof n,"string"===o&&(i=Ct.exec(n))&&(n=(i[1]+1)*i[2]+parseFloat(x.css(e,t)),o="number"),null==n||"number"===o&&isNaN(n)||("number"!==o||x.cssNumber[a]||(n+="px"),x.support.clearCloneStyle||""!==n||0!==t.indexOf("background")||(u[t]="inherit"),s&&"set"in s&&(n=s.set(e,n,r))===undefined||(u[t]=n)),undefined)}},css:function(e,t,n,r){var i,o,s,a=x.camelCase(t);return t=x.cssProps[a]||(x.cssProps[a]=Dt(e.style,a)),s=x.cssHooks[t]||x.cssHooks[a],s&&"get"in s&&(i=s.get(e,!0,n)),i===undefined&&(i=yt(e,t,r)),"normal"===i&&t in Et&&(i=Et[t]),""===n||n?(o=parseFloat(i),n===!0||x.isNumeric(o)?o||0:i):i}}),yt=function(e,t,n){var r,i,o,s=n||Lt(e),a=s?s.getPropertyValue(t)||s[t]:undefined,u=e.style;return s&&(""!==a||x.contains(e.ownerDocument,e)||(a=x.style(e,t)),Tt.test(a)&&bt.test(t)&&(r=u.width,i=u.minWidth,o=u.maxWidth,u.minWidth=u.maxWidth=u.width=a,a=s.width,u.width=r,u.minWidth=i,u.maxWidth=o)),a};function Ht(e,t,n){var r=wt.exec(t);return r?Math.max(0,r[1]-(n||0))+(r[2]||"px"):t}function Ot(e,t,n,r,i){var o=n===(r?"border":"content")?4:"width"===t?1:0,s=0;for(;4>o;o+=2)"margin"===n&&(s+=x.css(e,n+St[o],!0,i)),r?("content"===n&&(s-=x.css(e,"padding"+St[o],!0,i)),"margin"!==n&&(s-=x.css(e,"border"+St[o]+"Width",!0,i))):(s+=x.css(e,"padding"+St[o],!0,i),"padding"!==n&&(s+=x.css(e,"border"+St[o]+"Width",!0,i)));return s}function Ft(e,t,n){var r=!0,i="width"===t?e.offsetWidth:e.offsetHeight,o=Lt(e),s=x.support.boxSizing&&"border-box"===x.css(e,"boxSizing",!1,o);if(0>=i||null==i){if(i=yt(e,t,o),(0>i||null==i)&&(i=e.style[t]),Tt.test(i))return i;r=s&&(x.support.boxSizingReliable||i===e.style[t]),i=parseFloat(i)||0}return i+Ot(e,t,n||(s?"border":"content"),r,o)+"px"}function Pt(e){var t=o,n=kt[e];return n||(n=Rt(e,t),"none"!==n&&n||(vt=(vt||x("<iframe frameborder='0' width='0' height='0'/>").css("cssText","display:block !important")).appendTo(t.documentElement),t=(vt[0].contentWindow||vt[0].contentDocument).document,t.write("<!doctype html><html><body>"),t.close(),n=Rt(e,t),vt.detach()),kt[e]=n),n}function Rt(e,t){var n=x(t.createElement(e)).appendTo(t.body),r=x.css(n[0],"display");return n.remove(),r}x.each(["height","width"],function(e,t){x.cssHooks[t]={get:function(e,n,r){return n?0===e.offsetWidth&&xt.test(x.css(e,"display"))?x.swap(e,Nt,function(){return Ft(e,t,r)}):Ft(e,t,r):undefined},set:function(e,n,r){var i=r&&Lt(e);return Ht(e,n,r?Ot(e,t,r,x.support.boxSizing&&"border-box"===x.css(e,"boxSizing",!1,i),i):0)}}}),x(function(){x.support.reliableMarginRight||(x.cssHooks.marginRight={get:function(e,t){return t?x.swap(e,{display:"inline-block"},yt,[e,"marginRight"]):undefined}}),!x.support.pixelPosition&&x.fn.position&&x.each(["top","left"],function(e,t){x.cssHooks[t]={get:function(e,n){return n?(n=yt(e,t),Tt.test(n)?x(e).position()[t]+"px":n):undefined}}})}),x.expr&&x.expr.filters&&(x.expr.filters.hidden=function(e){return 0>=e.offsetWidth&&0>=e.offsetHeight},x.expr.filters.visible=function(e){return!x.expr.filters.hidden(e)}),x.each({margin:"",padding:"",border:"Width"},function(e,t){x.cssHooks[e+t]={expand:function(n){var r=0,i={},o="string"==typeof n?n.split(" "):[n];for(;4>r;r++)i[e+St[r]+t]=o[r]||o[r-2]||o[0];return i}},bt.test(e)||(x.cssHooks[e+t].set=Ht)});var Mt=/%20/g,Wt=/\[\]$/,$t=/\r?\n/g,Bt=/^(?:submit|button|image|reset|file)$/i,It=/^(?:input|select|textarea|keygen)/i;x.fn.extend({serialize:function(){return x.param(this.serializeArray())},serializeArray:function(){return this.map(function(){var e=x.prop(this,"elements");return e?x.makeArray(e):this}).filter(function(){var e=this.type;return this.name&&!x(this).is(":disabled")&&It.test(this.nodeName)&&!Bt.test(e)&&(this.checked||!it.test(e))}).map(function(e,t){var n=x(this).val();return null==n?null:x.isArray(n)?x.map(n,function(e){return{name:t.name,value:e.replace($t,"\r\n")}}):{name:t.name,value:n.replace($t,"\r\n")}}).get()}}),x.param=function(e,t){var n,r=[],i=function(e,t){t=x.isFunction(t)?t():null==t?"":t,r[r.length]=encodeURIComponent(e)+"="+encodeURIComponent(t)};if(t===undefined&&(t=x.ajaxSettings&&x.ajaxSettings.traditional),x.isArray(e)||e.jquery&&!x.isPlainObject(e))x.each(e,function(){i(this.name,this.value)});else for(n in e)zt(n,e[n],t,i);return r.join("&").replace(Mt,"+")};function zt(e,t,n,r){var i;if(x.isArray(t))x.each(t,function(t,i){n||Wt.test(e)?r(e,i):zt(e+"["+("object"==typeof i?t:"")+"]",i,n,r)});else if(n||"object"!==x.type(t))r(e,t);else for(i in t)zt(e+"["+i+"]",t[i],n,r)}x.each("blur focus focusin focusout load resize scroll unload click dblclick mousedown mouseup mousemove mouseover mouseout mouseenter mouseleave change select submit keydown keypress keyup error contextmenu".split(" "),function(e,t){x.fn[t]=function(e,n){return arguments.length>0?this.on(t,null,e,n):this.trigger(t)}}),x.fn.extend({hover:function(e,t){return this.mouseenter(e).mouseleave(t||e)},bind:function(e,t,n){return this.on(e,null,t,n)},unbind:function(e,t){return this.off(e,null,t)},delegate:function(e,t,n,r){return this.on(t,e,n,r)},undelegate:function(e,t,n){return 1===arguments.length?this.off(e,"**"):this.off(t,e||"**",n)}});var _t,Xt,Ut=x.now(),Yt=/\?/,Vt=/#.*$/,Gt=/([?&])_=[^&]*/,Jt=/^(.*?):[ \t]*([^\r\n]*)$/gm,Qt=/^(?:about|app|app-storage|.+-extension|file|res|widget):$/,Kt=/^(?:GET|HEAD)$/,Zt=/^\/\//,en=/^([\w.+-]+:)(?:\/\/([^\/?#:]*)(?::(\d+)|)|)/,tn=x.fn.load,nn={},rn={},on="*/".concat("*");try{Xt=i.href}catch(sn){Xt=o.createElement("a"),Xt.href="",Xt=Xt.href}_t=en.exec(Xt.toLowerCase())||[];function an(e){return function(t,n){"string"!=typeof t&&(n=t,t="*");var r,i=0,o=t.toLowerCase().match(w)||[];
if(x.isFunction(n))while(r=o[i++])"+"===r[0]?(r=r.slice(1)||"*",(e[r]=e[r]||[]).unshift(n)):(e[r]=e[r]||[]).push(n)}}function un(e,t,n,r){var i={},o=e===rn;function s(a){var u;return i[a]=!0,x.each(e[a]||[],function(e,a){var l=a(t,n,r);return"string"!=typeof l||o||i[l]?o?!(u=l):undefined:(t.dataTypes.unshift(l),s(l),!1)}),u}return s(t.dataTypes[0])||!i["*"]&&s("*")}function ln(e,t){var n,r,i=x.ajaxSettings.flatOptions||{};for(n in t)t[n]!==undefined&&((i[n]?e:r||(r={}))[n]=t[n]);return r&&x.extend(!0,e,r),e}x.fn.load=function(e,t,n){if("string"!=typeof e&&tn)return tn.apply(this,arguments);var r,i,o,s=this,a=e.indexOf(" ");return a>=0&&(r=e.slice(a),e=e.slice(0,a)),x.isFunction(t)?(n=t,t=undefined):t&&"object"==typeof t&&(i="POST"),s.length>0&&x.ajax({url:e,type:i,dataType:"html",data:t}).done(function(e){o=arguments,s.html(r?x("<div>").append(x.parseHTML(e)).find(r):e)}).complete(n&&function(e,t){s.each(n,o||[e.responseText,t,e])}),this},x.each(["ajaxStart","ajaxStop","ajaxComplete","ajaxError","ajaxSuccess","ajaxSend"],function(e,t){x.fn[t]=function(e){return this.on(t,e)}}),x.extend({active:0,lastModified:{},etag:{},ajaxSettings:{url:Xt,type:"GET",isLocal:Qt.test(_t[1]),global:!0,processData:!0,async:!0,contentType:"application/x-www-form-urlencoded; charset=UTF-8",accepts:{"*":on,text:"text/plain",html:"text/html",xml:"application/xml, text/xml",json:"application/json, text/javascript"},contents:{xml:/xml/,html:/html/,json:/json/},responseFields:{xml:"responseXML",text:"responseText",json:"responseJSON"},converters:{"* text":String,"text html":!0,"text json":x.parseJSON,"text xml":x.parseXML},flatOptions:{url:!0,context:!0}},ajaxSetup:function(e,t){return t?ln(ln(e,x.ajaxSettings),t):ln(x.ajaxSettings,e)},ajaxPrefilter:an(nn),ajaxTransport:an(rn),ajax:function(e,t){"object"==typeof e&&(t=e,e=undefined),t=t||{};var n,r,i,o,s,a,u,l,c=x.ajaxSetup({},t),f=c.context||c,p=c.context&&(f.nodeType||f.jquery)?x(f):x.event,h=x.Deferred(),d=x.Callbacks("once memory"),g=c.statusCode||{},m={},y={},v=0,b="canceled",T={readyState:0,getResponseHeader:function(e){var t;if(2===v){if(!o){o={};while(t=Jt.exec(i))o[t[1].toLowerCase()]=t[2]}t=o[e.toLowerCase()]}return null==t?null:t},getAllResponseHeaders:function(){return 2===v?i:null},setRequestHeader:function(e,t){var n=e.toLowerCase();return v||(e=y[n]=y[n]||e,m[e]=t),this},overrideMimeType:function(e){return v||(c.mimeType=e),this},statusCode:function(e){var t;if(e)if(2>v)for(t in e)g[t]=[g[t],e[t]];else T.always(e[T.status]);return this},abort:function(e){var t=e||b;return n&&n.abort(t),k(0,t),this}};if(h.promise(T).complete=d.add,T.success=T.done,T.error=T.fail,c.url=((e||c.url||Xt)+"").replace(Vt,"").replace(Zt,_t[1]+"//"),c.type=t.method||t.type||c.method||c.type,c.dataTypes=x.trim(c.dataType||"*").toLowerCase().match(w)||[""],null==c.crossDomain&&(a=en.exec(c.url.toLowerCase()),c.crossDomain=!(!a||a[1]===_t[1]&&a[2]===_t[2]&&(a[3]||("http:"===a[1]?"80":"443"))===(_t[3]||("http:"===_t[1]?"80":"443")))),c.data&&c.processData&&"string"!=typeof c.data&&(c.data=x.param(c.data,c.traditional)),un(nn,c,t,T),2===v)return T;u=c.global,u&&0===x.active++&&x.event.trigger("ajaxStart"),c.type=c.type.toUpperCase(),c.hasContent=!Kt.test(c.type),r=c.url,c.hasContent||(c.data&&(r=c.url+=(Yt.test(r)?"&":"?")+c.data,delete c.data),c.cache===!1&&(c.url=Gt.test(r)?r.replace(Gt,"$1_="+Ut++):r+(Yt.test(r)?"&":"?")+"_="+Ut++)),c.ifModified&&(x.lastModified[r]&&T.setRequestHeader("If-Modified-Since",x.lastModified[r]),x.etag[r]&&T.setRequestHeader("If-None-Match",x.etag[r])),(c.data&&c.hasContent&&c.contentType!==!1||t.contentType)&&T.setRequestHeader("Content-Type",c.contentType),T.setRequestHeader("Accept",c.dataTypes[0]&&c.accepts[c.dataTypes[0]]?c.accepts[c.dataTypes[0]]+("*"!==c.dataTypes[0]?", "+on+"; q=0.01":""):c.accepts["*"]);for(l in c.headers)T.setRequestHeader(l,c.headers[l]);if(c.beforeSend&&(c.beforeSend.call(f,T,c)===!1||2===v))return T.abort();b="abort";for(l in{success:1,error:1,complete:1})T[l](c[l]);if(n=un(rn,c,t,T)){T.readyState=1,u&&p.trigger("ajaxSend",[T,c]),c.async&&c.timeout>0&&(s=setTimeout(function(){T.abort("timeout")},c.timeout));try{v=1,n.send(m,k)}catch(C){if(!(2>v))throw C;k(-1,C)}}else k(-1,"No Transport");function k(e,t,o,a){var l,m,y,b,w,C=t;2!==v&&(v=2,s&&clearTimeout(s),n=undefined,i=a||"",T.readyState=e>0?4:0,l=e>=200&&300>e||304===e,o&&(b=cn(c,T,o)),b=fn(c,b,T,l),l?(c.ifModified&&(w=T.getResponseHeader("Last-Modified"),w&&(x.lastModified[r]=w),w=T.getResponseHeader("etag"),w&&(x.etag[r]=w)),204===e?C="nocontent":304===e?C="notmodified":(C=b.state,m=b.data,y=b.error,l=!y)):(y=C,(e||!C)&&(C="error",0>e&&(e=0))),T.status=e,T.statusText=(t||C)+"",l?h.resolveWith(f,[m,C,T]):h.rejectWith(f,[T,C,y]),T.statusCode(g),g=undefined,u&&p.trigger(l?"ajaxSuccess":"ajaxError",[T,c,l?m:y]),d.fireWith(f,[T,C]),u&&(p.trigger("ajaxComplete",[T,c]),--x.active||x.event.trigger("ajaxStop")))}return T},getJSON:function(e,t,n){return x.get(e,t,n,"json")},getScript:function(e,t){return x.get(e,undefined,t,"script")}}),x.each(["get","post"],function(e,t){x[t]=function(e,n,r,i){return x.isFunction(n)&&(i=i||r,r=n,n=undefined),x.ajax({url:e,type:t,dataType:i,data:n,success:r})}});function cn(e,t,n){var r,i,o,s,a=e.contents,u=e.dataTypes;while("*"===u[0])u.shift(),r===undefined&&(r=e.mimeType||t.getResponseHeader("Content-Type"));if(r)for(i in a)if(a[i]&&a[i].test(r)){u.unshift(i);break}if(u[0]in n)o=u[0];else{for(i in n){if(!u[0]||e.converters[i+" "+u[0]]){o=i;break}s||(s=i)}o=o||s}return o?(o!==u[0]&&u.unshift(o),n[o]):undefined}function fn(e,t,n,r){var i,o,s,a,u,l={},c=e.dataTypes.slice();if(c[1])for(s in e.converters)l[s.toLowerCase()]=e.converters[s];o=c.shift();while(o)if(e.responseFields[o]&&(n[e.responseFields[o]]=t),!u&&r&&e.dataFilter&&(t=e.dataFilter(t,e.dataType)),u=o,o=c.shift())if("*"===o)o=u;else if("*"!==u&&u!==o){if(s=l[u+" "+o]||l["* "+o],!s)for(i in l)if(a=i.split(" "),a[1]===o&&(s=l[u+" "+a[0]]||l["* "+a[0]])){s===!0?s=l[i]:l[i]!==!0&&(o=a[0],c.unshift(a[1]));break}if(s!==!0)if(s&&e["throws"])t=s(t);else try{t=s(t)}catch(f){return{state:"parsererror",error:s?f:"No conversion from "+u+" to "+o}}}return{state:"success",data:t}}x.ajaxSetup({accepts:{script:"text/javascript, application/javascript, application/ecmascript, application/x-ecmascript"},contents:{script:/(?:java|ecma)script/},converters:{"text script":function(e){return x.globalEval(e),e}}}),x.ajaxPrefilter("script",function(e){e.cache===undefined&&(e.cache=!1),e.crossDomain&&(e.type="GET")}),x.ajaxTransport("script",function(e){if(e.crossDomain){var t,n;return{send:function(r,i){t=x("<script>").prop({async:!0,charset:e.scriptCharset,src:e.url}).on("load error",n=function(e){t.remove(),n=null,e&&i("error"===e.type?404:200,e.type)}),o.head.appendChild(t[0])},abort:function(){n&&n()}}}});var pn=[],hn=/(=)\?(?=&|$)|\?\?/;x.ajaxSetup({jsonp:"callback",jsonpCallback:function(){var e=pn.pop()||x.expando+"_"+Ut++;return this[e]=!0,e}}),x.ajaxPrefilter("json jsonp",function(t,n,r){var i,o,s,a=t.jsonp!==!1&&(hn.test(t.url)?"url":"string"==typeof t.data&&!(t.contentType||"").indexOf("application/x-www-form-urlencoded")&&hn.test(t.data)&&"data");return a||"jsonp"===t.dataTypes[0]?(i=t.jsonpCallback=x.isFunction(t.jsonpCallback)?t.jsonpCallback():t.jsonpCallback,a?t[a]=t[a].replace(hn,"$1"+i):t.jsonp!==!1&&(t.url+=(Yt.test(t.url)?"&":"?")+t.jsonp+"="+i),t.converters["script json"]=function(){return s||x.error(i+" was not called"),s[0]},t.dataTypes[0]="json",o=e[i],e[i]=function(){s=arguments},r.always(function(){e[i]=o,t[i]&&(t.jsonpCallback=n.jsonpCallback,pn.push(i)),s&&x.isFunction(o)&&o(s[0]),s=o=undefined}),"script"):undefined}),x.ajaxSettings.xhr=function(){try{return new XMLHttpRequest}catch(e){}};var dn=x.ajaxSettings.xhr(),gn={0:200,1223:204},mn=0,yn={};e.ActiveXObject&&x(e).on("unload",function(){for(var e in yn)yn[e]();yn=undefined}),x.support.cors=!!dn&&"withCredentials"in dn,x.support.ajax=dn=!!dn,x.ajaxTransport(function(e){var t;return x.support.cors||dn&&!e.crossDomain?{send:function(n,r){var i,o,s=e.xhr();if(s.open(e.type,e.url,e.async,e.username,e.password),e.xhrFields)for(i in e.xhrFields)s[i]=e.xhrFields[i];e.mimeType&&s.overrideMimeType&&s.overrideMimeType(e.mimeType),e.crossDomain||n["X-Requested-With"]||(n["X-Requested-With"]="XMLHttpRequest");for(i in n)s.setRequestHeader(i,n[i]);t=function(e){return function(){t&&(delete yn[o],t=s.onload=s.onerror=null,"abort"===e?s.abort():"error"===e?r(s.status||404,s.statusText):r(gn[s.status]||s.status,s.statusText,"string"==typeof s.responseText?{text:s.responseText}:undefined,s.getAllResponseHeaders()))}},s.onload=t(),s.onerror=t("error"),t=yn[o=mn++]=t("abort"),s.send(e.hasContent&&e.data||null)},abort:function(){t&&t()}}:undefined});var vn,xn,bn=/^(?:toggle|show|hide)$/,wn=RegExp("^(?:([+-])=|)("+b+")([a-z%]*)$","i"),Tn=/queueHooks$/,Cn=[Dn],kn={"*":[function(e,t){var n,r,i=this.createTween(e,t),o=wn.exec(t),s=i.cur(),a=+s||0,u=1,l=20;if(o){if(n=+o[2],r=o[3]||(x.cssNumber[e]?"":"px"),"px"!==r&&a){a=x.css(i.elem,e,!0)||n||1;do u=u||".5",a/=u,x.style(i.elem,e,a+r);while(u!==(u=i.cur()/s)&&1!==u&&--l)}i.unit=r,i.start=a,i.end=o[1]?a+(o[1]+1)*n:n}return i}]};function Nn(){return setTimeout(function(){vn=undefined}),vn=x.now()}function En(e,t){x.each(t,function(t,n){var r=(kn[t]||[]).concat(kn["*"]),i=0,o=r.length;for(;o>i;i++)if(r[i].call(e,t,n))return})}function Sn(e,t,n){var r,i,o=0,s=Cn.length,a=x.Deferred().always(function(){delete u.elem}),u=function(){if(i)return!1;var t=vn||Nn(),n=Math.max(0,l.startTime+l.duration-t),r=n/l.duration||0,o=1-r,s=0,u=l.tweens.length;for(;u>s;s++)l.tweens[s].run(o);return a.notifyWith(e,[l,o,n]),1>o&&u?n:(a.resolveWith(e,[l]),!1)},l=a.promise({elem:e,props:x.extend({},t),opts:x.extend(!0,{specialEasing:{}},n),originalProperties:t,originalOptions:n,startTime:vn||Nn(),duration:n.duration,tweens:[],createTween:function(t,n){var r=x.Tween(e,l.opts,t,n,l.opts.specialEasing[t]||l.opts.easing);return l.tweens.push(r),r},stop:function(t){var n=0,r=t?l.tweens.length:0;if(i)return this;for(i=!0;r>n;n++)l.tweens[n].run(1);return t?a.resolveWith(e,[l,t]):a.rejectWith(e,[l,t]),this}}),c=l.props;for(jn(c,l.opts.specialEasing);s>o;o++)if(r=Cn[o].call(l,e,c,l.opts))return r;return En(l,c),x.isFunction(l.opts.start)&&l.opts.start.call(e,l),x.fx.timer(x.extend(u,{elem:e,anim:l,queue:l.opts.queue})),l.progress(l.opts.progress).done(l.opts.done,l.opts.complete).fail(l.opts.fail).always(l.opts.always)}function jn(e,t){var n,r,i,o,s;for(n in e)if(r=x.camelCase(n),i=t[r],o=e[n],x.isArray(o)&&(i=o[1],o=e[n]=o[0]),n!==r&&(e[r]=o,delete e[n]),s=x.cssHooks[r],s&&"expand"in s){o=s.expand(o),delete e[r];for(n in o)n in e||(e[n]=o[n],t[n]=i)}else t[r]=i}x.Animation=x.extend(Sn,{tweener:function(e,t){x.isFunction(e)?(t=e,e=["*"]):e=e.split(" ");var n,r=0,i=e.length;for(;i>r;r++)n=e[r],kn[n]=kn[n]||[],kn[n].unshift(t)},prefilter:function(e,t){t?Cn.unshift(e):Cn.push(e)}});function Dn(e,t,n){var r,i,o,s,a,u,l,c,f,p=this,h=e.style,d={},g=[],m=e.nodeType&&At(e);n.queue||(c=x._queueHooks(e,"fx"),null==c.unqueued&&(c.unqueued=0,f=c.empty.fire,c.empty.fire=function(){c.unqueued||f()}),c.unqueued++,p.always(function(){p.always(function(){c.unqueued--,x.queue(e,"fx").length||c.empty.fire()})})),1===e.nodeType&&("height"in t||"width"in t)&&(n.overflow=[h.overflow,h.overflowX,h.overflowY],"inline"===x.css(e,"display")&&"none"===x.css(e,"float")&&(h.display="inline-block")),n.overflow&&(h.overflow="hidden",p.always(function(){h.overflow=n.overflow[0],h.overflowX=n.overflow[1],h.overflowY=n.overflow[2]})),a=q.get(e,"fxshow");for(r in t)if(o=t[r],bn.exec(o)){if(delete t[r],u=u||"toggle"===o,o===(m?"hide":"show")){if("show"!==o||a===undefined||a[r]===undefined)continue;m=!0}g.push(r)}if(s=g.length){a=q.get(e,"fxshow")||q.access(e,"fxshow",{}),"hidden"in a&&(m=a.hidden),u&&(a.hidden=!m),m?x(e).show():p.done(function(){x(e).hide()}),p.done(function(){var t;q.remove(e,"fxshow");for(t in d)x.style(e,t,d[t])});for(r=0;s>r;r++)i=g[r],l=p.createTween(i,m?a[i]:0),d[i]=a[i]||x.style(e,i),i in a||(a[i]=l.start,m&&(l.end=l.start,l.start="width"===i||"height"===i?1:0))}}function An(e,t,n,r,i){return new An.prototype.init(e,t,n,r,i)}x.Tween=An,An.prototype={constructor:An,init:function(e,t,n,r,i,o){this.elem=e,this.prop=n,this.easing=i||"swing",this.options=t,this.start=this.now=this.cur(),this.end=r,this.unit=o||(x.cssNumber[n]?"":"px")},cur:function(){var e=An.propHooks[this.prop];return e&&e.get?e.get(this):An.propHooks._default.get(this)},run:function(e){var t,n=An.propHooks[this.prop];return this.pos=t=this.options.duration?x.easing[this.easing](e,this.options.duration*e,0,1,this.options.duration):e,this.now=(this.end-this.start)*t+this.start,this.options.step&&this.options.step.call(this.elem,this.now,this),n&&n.set?n.set(this):An.propHooks._default.set(this),this}},An.prototype.init.prototype=An.prototype,An.propHooks={_default:{get:function(e){var t;return null==e.elem[e.prop]||e.elem.style&&null!=e.elem.style[e.prop]?(t=x.css(e.elem,e.prop,""),t&&"auto"!==t?t:0):e.elem[e.prop]},set:function(e){x.fx.step[e.prop]?x.fx.step[e.prop](e):e.elem.style&&(null!=e.elem.style[x.cssProps[e.prop]]||x.cssHooks[e.prop])?x.style(e.elem,e.prop,e.now+e.unit):e.elem[e.prop]=e.now}}},An.propHooks.scrollTop=An.propHooks.scrollLeft={set:function(e){e.elem.nodeType&&e.elem.parentNode&&(e.elem[e.prop]=e.now)}},x.each(["toggle","show","hide"],function(e,t){var n=x.fn[t];x.fn[t]=function(e,r,i){return null==e||"boolean"==typeof e?n.apply(this,arguments):this.animate(Ln(t,!0),e,r,i)}}),x.fn.extend({fadeTo:function(e,t,n,r){return this.filter(At).css("opacity",0).show().end().animate({opacity:t},e,n,r)},animate:function(e,t,n,r){var i=x.isEmptyObject(e),o=x.speed(t,n,r),s=function(){var t=Sn(this,x.extend({},e),o);s.finish=function(){t.stop(!0)},(i||q.get(this,"finish"))&&t.stop(!0)};return s.finish=s,i||o.queue===!1?this.each(s):this.queue(o.queue,s)},stop:function(e,t,n){var r=function(e){var t=e.stop;delete e.stop,t(n)};return"string"!=typeof e&&(n=t,t=e,e=undefined),t&&e!==!1&&this.queue(e||"fx",[]),this.each(function(){var t=!0,i=null!=e&&e+"queueHooks",o=x.timers,s=q.get(this);if(i)s[i]&&s[i].stop&&r(s[i]);else for(i in s)s[i]&&s[i].stop&&Tn.test(i)&&r(s[i]);for(i=o.length;i--;)o[i].elem!==this||null!=e&&o[i].queue!==e||(o[i].anim.stop(n),t=!1,o.splice(i,1));(t||!n)&&x.dequeue(this,e)})},finish:function(e){return e!==!1&&(e=e||"fx"),this.each(function(){var t,n=q.get(this),r=n[e+"queue"],i=n[e+"queueHooks"],o=x.timers,s=r?r.length:0;for(n.finish=!0,x.queue(this,e,[]),i&&i.cur&&i.cur.finish&&i.cur.finish.call(this),t=o.length;t--;)o[t].elem===this&&o[t].queue===e&&(o[t].anim.stop(!0),o.splice(t,1));for(t=0;s>t;t++)r[t]&&r[t].finish&&r[t].finish.call(this);delete n.finish})}});function Ln(e,t){var n,r={height:e},i=0;for(t=t?1:0;4>i;i+=2-t)n=St[i],r["margin"+n]=r["padding"+n]=e;return t&&(r.opacity=r.width=e),r}x.each({slideDown:Ln("show"),slideUp:Ln("hide"),slideToggle:Ln("toggle"),fadeIn:{opacity:"show"},fadeOut:{opacity:"hide"},fadeToggle:{opacity:"toggle"}},function(e,t){x.fn[e]=function(e,n,r){return this.animate(t,e,n,r)}}),x.speed=function(e,t,n){var r=e&&"object"==typeof e?x.extend({},e):{complete:n||!n&&t||x.isFunction(e)&&e,duration:e,easing:n&&t||t&&!x.isFunction(t)&&t};return r.duration=x.fx.off?0:"number"==typeof r.duration?r.duration:r.duration in x.fx.speeds?x.fx.speeds[r.duration]:x.fx.speeds._default,(null==r.queue||r.queue===!0)&&(r.queue="fx"),r.old=r.complete,r.complete=function(){x.isFunction(r.old)&&r.old.call(this),r.queue&&x.dequeue(this,r.queue)},r},x.easing={linear:function(e){return e},swing:function(e){return.5-Math.cos(e*Math.PI)/2}},x.timers=[],x.fx=An.prototype.init,x.fx.tick=function(){var e,t=x.timers,n=0;for(vn=x.now();t.length>n;n++)e=t[n],e()||t[n]!==e||t.splice(n--,1);t.length||x.fx.stop(),vn=undefined},x.fx.timer=function(e){e()&&x.timers.push(e)&&x.fx.start()},x.fx.interval=13,x.fx.start=function(){xn||(xn=setInterval(x.fx.tick,x.fx.interval))},x.fx.stop=function(){clearInterval(xn),xn=null},x.fx.speeds={slow:600,fast:200,_default:400},x.fx.step={},x.expr&&x.expr.filters&&(x.expr.filters.animated=function(e){return x.grep(x.timers,function(t){return e===t.elem}).length}),x.fn.offset=function(e){if(arguments.length)return e===undefined?this:this.each(function(t){x.offset.setOffset(this,e,t)});var t,n,i=this[0],o={top:0,left:0},s=i&&i.ownerDocument;if(s)return t=s.documentElement,x.contains(t,i)?(typeof i.getBoundingClientRect!==r&&(o=i.getBoundingClientRect()),n=qn(s),{top:o.top+n.pageYOffset-t.clientTop,left:o.left+n.pageXOffset-t.clientLeft}):o},x.offset={setOffset:function(e,t,n){var r,i,o,s,a,u,l,c=x.css(e,"position"),f=x(e),p={};"static"===c&&(e.style.position="relative"),a=f.offset(),o=x.css(e,"top"),u=x.css(e,"left"),l=("absolute"===c||"fixed"===c)&&(o+u).indexOf("auto")>-1,l?(r=f.position(),s=r.top,i=r.left):(s=parseFloat(o)||0,i=parseFloat(u)||0),x.isFunction(t)&&(t=t.call(e,n,a)),null!=t.top&&(p.top=t.top-a.top+s),null!=t.left&&(p.left=t.left-a.left+i),"using"in t?t.using.call(e,p):f.css(p)}},x.fn.extend({position:function(){if(this[0]){var e,t,n=this[0],r={top:0,left:0};return"fixed"===x.css(n,"position")?t=n.getBoundingClientRect():(e=this.offsetParent(),t=this.offset(),x.nodeName(e[0],"html")||(r=e.offset()),r.top+=x.css(e[0],"borderTopWidth",!0),r.left+=x.css(e[0],"borderLeftWidth",!0)),{top:t.top-r.top-x.css(n,"marginTop",!0),left:t.left-r.left-x.css(n,"marginLeft",!0)}}},offsetParent:function(){return this.map(function(){var e=this.offsetParent||s;while(e&&!x.nodeName(e,"html")&&"static"===x.css(e,"position"))e=e.offsetParent;return e||s})}}),x.each({scrollLeft:"pageXOffset",scrollTop:"pageYOffset"},function(t,n){var r="pageYOffset"===n;x.fn[t]=function(i){return x.access(this,function(t,i,o){var s=qn(t);return o===undefined?s?s[n]:t[i]:(s?s.scrollTo(r?e.pageXOffset:o,r?o:e.pageYOffset):t[i]=o,undefined)},t,i,arguments.length,null)}});function qn(e){return x.isWindow(e)?e:9===e.nodeType&&e.defaultView}x.each({Height:"height",Width:"width"},function(e,t){x.each({padding:"inner"+e,content:t,"":"outer"+e},function(n,r){x.fn[r]=function(r,i){var o=arguments.length&&(n||"boolean"!=typeof r),s=n||(r===!0||i===!0?"margin":"border");return x.access(this,function(t,n,r){var i;return x.isWindow(t)?t.document.documentElement["client"+e]:9===t.nodeType?(i=t.documentElement,Math.max(t.body["scroll"+e],i["scroll"+e],t.body["offset"+e],i["offset"+e],i["client"+e])):r===undefined?x.css(t,n,s):x.style(t,n,r,s)},t,o?r:undefined,o,null)}})}),x.fn.size=function(){return this.length},x.fn.andSelf=x.fn.addBack,"object"==typeof module&&"object"==typeof module.exports?module.exports=x:"function"==typeof define&&define.amd&&define("jquery",[],function(){return x}),"object"==typeof e&&"object"==typeof e.document&&(e.jQuery=e.$=x)})(window);



OEBPS/Media/Motif_3.jpg





OEBPS/Media/Motif_2.jpg





