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Henri IV dans de si belles fureurs jalouses.
L’'hotel, devenu en 1633 la propriété de Pierre
Séguier, chancelier de France; prit dés lors
le nom d'hétel Séguier; ce nouvel acquereur
I'angmenta de deux vastes galeries con-
struites une sur I'antre et régnant entre les
deux jardins, depuis le gra.ng corps de logis
jusqua la rue du Boulol. La galerie supe-
rieure formait la bibliothéque. Le peintre
Simon Vougt fut, en outre, chargé par le chan-
celier d’exécuter d’importantes peintures dans
la chapelle de I’hotel. On y voyait aussi deux
-statues de Sarrazin, saint Pierre el sainte Ma-
deleine, patrons de Pierre Séguier et de son
épouse. e fut dans cet hotel que le célebre
chancelier sut grouper autour de lui les ar-
tistes et les savants de son temps. Sa protec-
tion éclairée et son zéle pour les arts déci-
dérent 'Académie & lui offrir la place laissée
vacante par la mort du cardinal de Riche-
lieu : le chancelier accepta ce glorieux héri-
tage, et 'Académie tint jusquen 1673 (¢po-
que ol le roi lui accorda une salle au vieux
Louvre) ses séances dans l'hotel Séguier.
Le méme hotel recut fréquemment la visite
de Louis XIV, et ce fut la aussi que parut,
en 1058, la reine Christine de Suede, lors-

quielle vint rendre visite 3 1’Académie fran-

caise. Enfin, vers la fin du xvie siecls, plu-
sieurs années apres, les fermiers généraux
firent I'acquisition de I'hdtel des Fermes et y
tinrent leurs assemblées et leurs bureaux jus-
qui la Révolution. Aprés leur procés et leur
exécution (1793), l'hétel des Fermes, devenu
propriété nationale, fut vendu le 19 fructidor
an 1V. Habité par divers particuliers, puis
détruit, on a ouvert sur son emplacement le
passage des Fermes, compose de deux pas-
sages ef d'une cour. L’administration .d'un
des journaux les plus anciens de la capitale,
le Journal général d’affiches, plus genera-
lement connu sous le nom de Pefites affi-
ehes, & encore aujourd’hui son siége dans une
dépendance de 'ancien hotel des Fermes. La
plus grande partie du bitiment est occupee
_par I'imprimerie de M. Paul Dupont.

FERME (SAINT-), village et comm. de
France (Gironde), eant. de Pellegrue, arrond.
et a 15 kilom. de La Reéole; 822 hab. An-
cienne ézlise de bénédictins, classée parmi les
monuments historiques.

FERME, EE (fér-mé) part. passé duv. Fer-
mer. Qui n’est pas ouvert, dont l'accés ou
Touverture n'est pas libre; qui est entoure
d’une cloture : Une porie, une fenéire FERMER.
Iln port FERME par une chaine. Des yeux FER-
MES par le sommeil. Un livre FERME. Un jar-
din FERME d'une haie. Notre bouche, pour
dire vierge, doit étre FERMEE par lo modestie
du silence. (Boss.) Fn Angleterre, tout est
FERME le dimanche : les boulangers ne cuisent
pas, les restaurants se barricadent. (A. Vac-
quétie.)

On ouvre mel de force une bouche fermée.

V. Hugo.
«.en Assez voisin de son cercueil,
Un jour certain ectogénaire
Se trouva déferré d'un ceil ;
L'accident était ordinaire :
* Aussi, sans en étre alarmé,
11 dit : « Autant de moins 4 faire,
C'en est toujours un de fermé, » b

— Contracté, serré : Les mains FERMEES,
Frapper avec le poing FERME- En criant ces
mots, son poing FERME s'abattait sur Ueil gau-
che de Fraucots. (E. Souvestre.)

— Interdit, ou 'on ne peut Pénétrer : La
demeure d'un médeecin ne peut élre FERMEE au
malheur. (Gardanne.)

— Fig. Inaccessible : Le stupide et le bel
esprit sont €galement FERMES 4 la vérite.
(Malebranche.)

— Livre fermé, Chose, science & laquelle
on ne comprend rien : La nature est pour
{'homme un LIVRE FERME. (Mass.)

Mais le monde & l'orgueil est un livre fermé.
LAMARTINE.

— Les yeux fermés, Avec pleine confiance,

sans examen : Signer un gcle LES YEUX FER-
MES.
— A la nuit fermée, Lorsqu'il fait complé-
tement nuit : Nous marchdmes depuis la
pointe du jour jusquA LA NUIT FERMEE.
(Mme de Sév.)

— Prov. 1l faut gqu'une porte soit ouverte
ou fermée, 1l faut prendre un parii dans un
sens ou dans un autre; il ne feut pas vouloir
2 la fois des choses contradictoires. || Ce pro-
verbe est emprunté au Grondeur de Brueys,

— Gramm. F fermé, Voyelle dont le son
est A la fois net et doux, ce qui le distingue
de I'e muet, qui est sourd, et de I'é ouvert
qui est dur.

— Blas. Couronne fermée, Couronne sur-
montée d’ornements gui se réunissent au-
dessus de la téte.

— Veéner. Pinces fermées, Pinces que les
gros cerfs tiennent serrées 1'une contre l'an-
tre, quand ils vont d’a.ssuram:.e. iy

— Jeux. Se dit du jeu, particulitrement au
domino, lorsque les joueurs ne peuvent plus

ien oser.

mm:.. {{Er. Rade fermée, Celle qui est entourée
de cotes qui la protégent contre les vents et
les lames. | Navire fermé, Celui qui est con-
sirnit de fagon que les lames ne puissent y
penétrer.
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— Techn. Carde fermee, Celle dont les
dents sont trop rapprochées.
— 5. m. Terrain compris entre des haies.

FERMELHU1S ou FERMELUYS (Jean), écri-
vain francais du xvie siecle, Il était maitre
d’école & Paris. On a de lui: Histoire de la
vie de saint Roch (Paris, 1619), pogme reli-
gieux suivi de plusieurs autres poésies chré-
tiennes.

FERMEMENT adv. (fér-me-man — {ad.

ferme). D'une maniére ferme, solide : S'ap-

puyer FERMEMENT.

— Fig. Avec assurance, énergie; avec une

conviction profonde : Soutenir une chose FER-

MEMENT. La seule ressource est de croire FER-

MEMENT le christianisme. (Boss.) La plupart

des hommes croient FERMEMENT 4 Uexisience

de Dieu, (J. Simon.)

.« + s + & « Les miracles sont faits

Pour qui veut fermement la mort ou le succes.
SAURIN.

FERMENT s. m. (fer-man — lat. fermen-
tum; de fervere, étre chaud). Substance qui
a la propriété de développer la fermentation
dans le corps avee lequel on la mélange; le-
vain : La plupart des matiéres animales aso-
tées sont des FERMENTS. (Colins.)

— Fig. Ce qui fait naitre sourdement, ce

ui fomente, ce qui entretient des passions,

es aspirations : Un FERMENT de haines, de
discordes. Depuis trois quarts de siécle, deus
mots puissants, liberté, éqalité, sont le FER-
MENT qui souléve et fait boutllonner notre s0-
¢iété européenne. (Guizot.) La liberté de Ues-
prit est & la fois un FERMENT de décomposition
et un FERMENT de vie. (C. Dollfus.)

— Encycl. On désigne sous le nom de fer-
ments des agents particuliers, provoquant,
dans certaines conditions, un mouvement mo-
léculaire dans les substances fermentescibles.
Ces agents sont de deux sortes : les uns de
nature chimique et les autres organises.

Les premiers, composés chimiques parfai-
tement définis, sont des produits animaux et
végétaux; ils se développent durant la vie
du végétal ou de I'animal, produisent instan-
tanément les phénoménes de la fermentation
i des températures ol la manifestation de la
vie est impgssible, 4 00 eta 1000 centigrades.
1ls ne reproduisent pasleur espéce, On range
dans ce groupe la myrosine, la sinaptase, la
diastase, la pectase.

Les seconds sont des infusoires; ils se dé-
veloppent aprés la mort des végétaux et des
animaux ; ils ne peuvent produire leurs phé-
noménes quh une température particuliére.
La plus favorable est celle de 200 & 400 cen-
tigrades. A 00 et & 1009, non-seulement les fer-
mentations correspondantes ne se produisent
pas, mais elles sont arrétées par ces tempéra-
tures, Les phénoménes occasionnes par ces
ferments n'ont jamais lieu instantanément. 1l
¥ a toujours une période de calme ou d’incu-
bation. Ces ferments regrodulsent leur espéce
et la multiplient dans des proportions consi-
dérables. Si I'on tue ces infusoires, toute fer-
mentation cesse brusquement. :

D’aprés M. Pasteur, chaque fermentation a
son ferment spécial. Pour ce savant, les di-
verses espéces de vibrions sqn}‘. les ferments
de la putréfaction. Les bactériums absorbe-
raient l'oxygéne, qui serait un poison pour
les vibrions. Ces derniers n'auraient pas be-

soin d’air peur opérer la fermentation pu-
tride ; comme les plantes, ils vivraient d'acide
carbonique. Le criptocecus cervisiz serait le
ferment de la farmentation alcoolique, et le
mycoderma aceti serait celui qui forme 'acide
acétique. Mais plusieurs naturalistes consi-
derent le bactérium fermo et le vibrion lineale
comme étant le méme animal & un degré dif-
féerent de développement; en outre, M. Le-
maire a démontré que I'on peut faire de 'al-
cool et de l'acide acétique avec des bacté-
riens, des vibrions, des spirilles et des mo-
pades. Il n'existerait donc pas de ferment
spécial pour provoguer ces fermentations,

Dans toutes les fermentations, on remarque
toujours une prodigieuse énergie d'action du
cote du ferment; car une trés-faible quantité
de celui-ei suffit pour déterminer la transfor-
mation d'une quantité relativement consideé-
rable de matiére fermentescible.

Les virus peuvent étre aussi considérés,
d"apres leur histoire, comme des ferments vi-
vants. V. FERMENTATION.

FERMENTATION s. f. (fer-man-ta-si-on —
rad. femmenler). Chim. Travail qui s'opére
dans un corps organisé, et par suite duquel
les parties qui le composent se combinent
entre elles dans des proportions différentes
de celles qui existaient auparavant: On a
eru pendant longlemps que lo FERMENTATION
du fumier élait indispensable a sa bonne qua-
lité. (Matth. de Dombasle.) Nulle FERMENTA-
TION ne s'établit sans le véhicule del'eau. (Ras-
pail.) L'eau, Uhumidilé est une des conditions
essentielles @ toute FERMENTATION puiride.
(F. Pillon.) :

— Fig. Agitation intérieure des passions;
sourde effervescence : La FERMENTATION est
si peu un malheur pour Uhomme, que son pre-
mier besoin est d’étre remué. (Mirab.) L'état
soeial en FERMENTATION monire homme sous
un singulier aspeet. (Mme de Stagl.) La plu-
part des grands hommes apparaissent au mi-
lieu des yrandes FERMENTATIONS populaires,

(V. Hugo.)
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— Syn. Fermentatien, €bullition, efferves-

eence. V. EBULLITION.

— Encycl. On distingue plusieurs sortes
de fermentations : 10 la fermentation VINeuse
ou alcoolique, dans laquelle les liquides, de
sucrés, deviennent aleooliques, en la{ssant de-
gager de l'acide ca..rbo‘mqua ;.20 la fermenta-
fion acide, o les liquides spiritueux de'vw:n-
pent acides, en donnant naissance a l'acide
acétique; 30 la fermeniation putride, fournie
par la plupart des substances organiques,
qui se transforment lentement en humus, en
subissant des altérations aussl variees que
leur nature, et déeageant le plus souvent des
gaz infects. La fermentation peut étre encore
lactique, butyrique, glucosique, visqueuse,
colorante, panaire, ete.; selon la nature des
résultats. : s

La leviire de biére, qui fournit un des fer-
ments les plus actifs, et qui a Iaspect d’une
pite ferme, fragile, d'un blanc grisdtre et
d’une odeur'particuliére, un peu aigre, s'ob-

tient en recueillant la partie écumeuse qui se
forme pendant la fermentation de l'orge ger-
mée. .

Gay-Lussac avait remarqué et constaté, a
son point de vue, que la fermentation du mott
de raisin ne pouvait avoir lieu qu'avec I'in-
tervention directe de lair; si, en effet, on
écrase des grains de raisin dans deux éprou-
vettes remplies de mercure, en ne laissant
énétrer l'air que dans lune d'elles, cette
SErniére donnera des signes de fermentation
par un dégagement d’acide carbonique, tan-
dis que l'autre n’éprouvera aucun trouble.
De cette expérience, on avait de,dmr. que,
sous l'influence d’une faible dose d’oxygene,
le principe albuminoide des raisins se modi-
fiait et devenait un ferment, qui dédoublait
le sucre en alcool et en acide earbonique. On
était généralement porté i admettre, avec
Liebig, que l'action du ferment sur le sucre
n’était qu'une simple action de contact, un
phénomene de mouvement communigue.
Quelques chimistes et physiciens, parmi les-
quels se trouvait Berzelius, supposaient que
1a matiére azotée agit i la facon de I'oxyde
d’argent, qui décompose V'ean oxygénée sans
lui rien prendre, sans lui rien donner. Ber-
zélins regardait, en outre, la leviire da'hi_el_'e
comme un produit chimique, qui se precipi-
tait dans la ’fermeutacian de la biére, et qui
prenzit la forme globuleuse des précipilés
non cristallins. Les expériences de M. Ca-
gniard de Latour et de quelques autres sa-
vants avaient démontré que la levire de
biére était organisée, sans toutefois établir
qu'elle diit se comporter autrement que les
substances azotées mortes, en présence d'une
matiére farmentescible.

Un liquide, pour subir la fermentation al-
cooligue, est soumis & quatre conditions essen-
tielles : 10 il faut qu'il contienne du sucre li-
quide; ou du glucose, ou des matiéres qui, par
leurs transformations, peuvent en former;
20 que la solution soit suffisamment étendue
d’eau; 80 que la température soit entre 100
et 300; 4¢ que l'action soit excitée par la

résence des ferments. Quand on exprime
e suc d’une partie végétale sucrée, et quon
I'abandonne & lui-méme dans un vase légé-
rement couvert et & une température de
200 & 240, il prend une teinte laiteuse et
bleuatre dans 'espace de quelques heures, et
il s’y manifeste un faible degagement de gaz,
qui augmente & mesure que la. liqueur se
trouble, et prend une teinte argileuse. La
masse liquide entre alors en effervescence
permanents, et acquiert une temperature plus
slevee que celle de I'air ambiant. Les bulles
de gaz, pariant de la matiére qui se preci-
pite, se fixent sur ceite derniére et L'entrai-
nent avec elles & la surface de la liqueur,
qui se trouve: ainsi couverte d’un precipité
surnageant, dont les portions debar;assees
des ‘bulles tombent au fond, ou elles dévelop-
pent de nouvelles bulles de gaz, qui recom-
mencent et continuent le mouvement préceé-
dent pendant un espace de temps variant
avec la température, la quantité et lpspeca
de sucre contenues dans la liqueur, l'effica-
cité du ferment, etc. Lorsque tout dégage-
ment de gaz a cessé, le précipité tombe an
fond du vase, et le liquide, qui ne contient
plus de sucre, est un des produits de la fer-
mentation.

D’aprés les travaux intéressants de M. Pas-
teur sur ce phénoméne, I'un des plus impor-
tants et des plus remarquables de la créa-
tion, et qui reléve & la fois de la chimie et
de la physiologie, les matiéres organigues
azotées ne sont jamais des ferments; dans
leur contact avec les substances fermentes-
cibles, et quelle qu'ait été leur aliération &
Vair, elles ne peuvent point le devenir. Elles
ne sont que l'aliment du ferment, qui est un
végétal mycodermique dont le germe est
dans Vair ou dans les substances mises en
présence, et qui se développe, se multiplie &
Vinfini, tant qu'il y a de la matiére fermentes-
cible: c’est correlativement au développe-
ment de cet étre organisé qu'il y a fermenta-
tion. Ainsi,quand on met du sucre en présence
du gluten, ou du caséum, ou d’une membrane
animale, le ferment n'est pas la matiére azo-
tée, mais bien un végétal microscopique,
dont le germe est apporté par l'air, & Fori-
gine, et qui se multiplie en empruntant son
carbone au sucre; son azote et ses phosphates
an gluten ou au caséum. Les choses se pas-

sent done, comme pour la fermentation alcoo-
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ligue par la leviire de biére, et bien que For-
ganisation de cette derniére, ainsi que son
caractére de végétal mycodermique soieng
une exception et une anomalie génante ponr
1a théorie, c’est par ces propriétés que ceite
matiére rentre dans la classe des ferments,

Les mycodermes sont les petits cryptoga-
mes qui se presentent & la surface des liqui-
des fermentés, sous forme dé pellicules oy
de flocons, et appelés vulgairement fleurs de
vin, fleurs de vinaigre, etc. H

Pour démontrer que les ferments étaienf
organisés et que leur production ne tenait
pas absolument & la matiere albuminoide,
M. Pasteur sup%rima cette derniére dans la
fermentation et la remplaga par des phospha
tes et un sel d’ammoniaque cristallisé. A du
suere candi dissous dans l'eau, il ajouta ces
matiéres avec ou sans carbonate de chaux
destiné & neutraliser les acides; la fermenta-
tion eut lieu presque aussi vivement que s'il
avait employé du gluten ou du caséum, et il
vit se déposer et se multiplier les mémes ve-
gétaux qui se cléveln%pent t}ans les condi-
tions ordinaires de ce phénoméne. Mais, apres
avoir établi que les matiéres albuminoides
azotées n’étaient pas les agents de la fermen-
tation proprement dite, il restait i caracté-
riser le role de Lair. '

« Puisque je découvrais des ferments or-
anisés, dit M. Pasteur (Comptes rendus de
%’Ama’s’mie des seiences, 1860), il fallait de
deux choses l'une : ou bien que ces ferments
organisés eussent pris naissance par le seul
fait du contact de Poxygéne agissant sur les
matiéres albuminoides, auquel cas ils eussent
été des générations spontandes; ou bien gue
Taction de oxygene, & l'origine, n'evt pour
effet que d’apporter le germe du végétal fer-
ment ou de provoquer sa germination. L'exa-
men de la doctrine des générations sponta-
nées se présentait donc & moi comme une
étude incidente obligée dans mes recherches

sur les ferments organisés. » 2 ;

Par un moyen tres-ingénieux, qui consiste
& faire passer de V'air extérieur dans un tube
ayant pour obturateur une bourre de coton-
oudre, & dissoudre celui-ci dans un mélange
g’alcuul et d’éther, et a recueillir sur un verre
de montre les corpuscules mis a nu, tant par
décantation que par évaporation, M. Pasteur
a pu constater,  I'aide du microscope et de
certains réactifs, « que V'air contient, i toutes
les époques de I'amnée, @es cor;,:uscules or-
ganisés, sauf dans les lieux ou I'atmosphére
est trés-calme, comme, par exemple, dans
les caves de I'Observatoire, ou la tempe-
rature reste constante.» Il a constaté, en
outre, que la condition premiére de Pap-
parition des étres vivants dans les infusoires
ou dang les liquides fermentescibles ne se
tronve pas essentiellement dans l’ﬂ;u'; mais
qu'elle s’y rencontre par places et d'une ma-
niére variable. Les poussiéres gui existent
disséminées dansV'air libre contiennent beau-
coup de spores de mucédinées visibles au mi-
eroscope 3 ceux-ci germent facilement quand
on les séme dans des liqueurs appropriees;
mais ils avortent s'ils ont subi préalablement
une température de 1250 & 1300,

En observant les phénoménes qui accompa-
gnent la fermentation lactique, dans laquella
Pacide lactique, une gomme (la mannite),
Yacide butyrique, alcool, V'acide carboni-
que et 'hydrogéne apparaissent simultané-
ment ou successivement, M. Pasteur a été
amené A reconnaltre que le végétal ferment,

ui transforme le sucre en acide lactique, est
ﬁiﬁ‘érent de ceux qui déterminent la produc-
tion de la matiére gourmeuse, et, en outre,
que ces divers végétaux ferments, s ils sont
bien purs, ne peuvent jamais donner nais-
sance a I'acide butyrique. Ce savant obser-
vateur pense qu’il doit y avoir un ferment
butyrique propre. « En effet, ajoute-t-il, les
essais les plus multipliés m'ont convaincu
que la transformation du sucre, de la man-
nite et de l'acide lactique en acide butyrique,
est due exclusivement & des infusoires ayant
Y'aspect de baguettes cylindriques, d'une lar-
geur moyenne de 010M,002, isolés ou réunis par
chaines de deux ou plusieurs articles, va-

animalcules, qui sont du genre des vnbnong_.i
vivent et se multiplient a linfini, sans qui
soit nécessaire de %eur fournir la plus petite
quantité d’air ou d’oxygéne libre. Non-seule-
ment ils vivent sans air; mais celui-ci les
tue. C’est le premier exemple connu de fer-
ments animaux, et aussi d’animaux vivants
sans gaz oxygeéne libre. » Yis

De ces données et de travaux ultérieurs,
M. Pasteur conelut « c}ue la putréfaction est
déterminée par des ferments organisés du
genre vibrion, vivant sans oxygene libre;
inais qui sont associés & des infuseires ou
des mucors, qui consomment de l_nxydgene li-
bre et qui remplissent le double role d’agents
de com%us‘tion pour la matiére organique, et
d’agents préservateurs de I'action directe de
Yoxygéne de Iair pour les infusoires fer-
ments. » Mais « les étres organisés qui peu-
vent vivre en dehors de toute influence du
gaz oxygene libre n'ont-ils pas la faculté da
pouvoir passer au genre de vie des autres,
et inversement?s Telle est la question épi-

se propose de résoudre. Les travaux de ca
savant observateur sur la fermentation nous
font admettre que ce phénoméne est dit &
Vintervention de germes d’éires organises

qui, placés dans des conditions favorables,

riant de 0mm,002 4 omm, 02 de longueur. Ces:

neuse que s'est posée M. Pasteur et quil =
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naissent et se muliiplient rapidement en fai-
sant l'office d’agents de combustion & 'égard
de la matiére fermentescible, avec laquelle
ils se trouvent en contact. Ce qui aneantit
'idée de I'intervention de I'air, telle quon la
concevait d’aprés l'expérience de Gay-Lus-
sac, c'est que ce fluide, élevé & une tempéra-
ture suffisaute, ne produit aucun effet, sans
doute parce que la chaleur exagérée détruit
le germe, ou bien parce ,glu’
il

1 il agit ou n’agit
pas selon les matiéres qu’il contient en sus-
pension.

FERMENTE, EE (fér-man-té) part. passé
dn v. Fermenter : Une liqueur FERMENTEE,
Le vin est la meilleure des boissons FER-
MENTEES. (Maquel.)

FERMENTER v. n. ou intr, (fer-man-té —
rad. ferment).Etre, entrer en fermentation : La
pdie FERMENTE. Le moit! commence 4 FERMEN-
TER. Je donnerais toutes les décowvertes de
Lavoisier pour celle de Noé, qui, le premier,
fit FERMENTER le raisin. (Proudh.)

Voyez comme en secret la nature fermente,

Quel besoin d’enfanter sans cesse la tourmente !

DELILLE.

— Fig. S’agiter, s’envenimer sourdement, :
Un ecur languissant -est tendre; la iristesse
fait FERMENTER Uamour. (J.-J. Rouss.) Clest
dans les grandes capitales que s'accumule et
FERMENTE [a lie d’'une nation. (Lamart.)

La honte, le remords, la rage, la douleur,

Mille poisons brillants fermen{ent dans mon ceur.

# DE BELLOY.

FERMENTESCIBLE adj. (fér-man-tés-si-
ble — rad. fermenter). Qui est susceptible
d’entrer en fermentation : Les matiéres FER-
MENTESCIBLES. Unr liguide FERMENTESCIBLE.
Presque tout ce qui est alimentaire est FER-
MENTESCIBLE. (Brill.-Sav.)

FERME-FORTE s. m. Ressort que 'on tend

en ouvrant une porte et qui la referme en se
détendant.

. — Encycl. Un ingénieux ferme-porte a été
inventd, il y a quelques années, par un habile
mécanicien, M. Rolland. Cet appareil se com-
pose d'un fil de fer d’une grosseur propor-
tionnée & la grandeur et au poids de la porte,
placé verticalement sur le montant ol la porte
est attachée ; ce fil de fer, aplati & ses extré-
mités, est fixé par ces deux points, puis tordu
sur lui-méme au moyen de erans; cette force
de torsion sert de.ressort et agit sur un petit
bras de levier qui appuie horizontalement sur
la gort}e et la ferme en la poussant. Le bras
de leyier est muni d’une articulation qui per-
met de le replier verticalement sur le ressort
et de supprimer & volonté Veffet de ce der-
nier.

FERMER v. a. ou tr. (fer-mé — du lat. fir-
mare , proprement rendre fixe, raffermir,
fixer, d’on le sens secondaire de fixer solide-
ment la porte, la fermer. Firmare dérive de
firmus , ferme). Boucher une ouverture; ap-
pliquer sur une ouverture : FERMER un {rou,
une entrée, un robinet , une armoire. FERMER
sa chambre ¢ clef. FERMER sa maison ¢ double
‘tour. FERMER sa bourse, son porie-monnaie.
FERMER un tiroir. FERMER un coffre, une
malie. FERMER un volet. FERMER des rideaux.
FERMER sa maison. FERMER sa boutigue.

ferreur,

T'attendre aux yeux d’autrui, quand tu dors, c'est

Couche-toi le dernier, et vois fermer ta porte.

La FONTAINE.
La bique, allant remplir sa trainante mamelle
Et paitre 1'herbe nouvelle,
Ferme sa porte au loguet.
La FoNTAINE.
I Rapprocher jusqu‘au contactles deux bords,
les deux lévres, les deux parties intérieures
de : FERMER une plaie. FERMER la bouche,
FERMER (o main. FERMER un livre. | Entou-
rer d'une cloture : FERMER un parc, un jardin
au moyen de planches. FERMER une enceinte,
une vitle ouverte.

11 auait de plant vif fermé cette étendue.
LA FONTAIRE.

Il Obstruer, empécher le passage, l'accésde :
Des banes de sable FERMAIENT l'entrée du port.
(Raynal.) Le flot toujours montant des poly-
Dters FERMERA un jour auz navigateurs I'accés
d'ure partie des mers de la région tropicale.
(J. Macé.)

— Plier et cacheter : FERMER une lettre, un

paguet, une dépéche. FERMER sa correspon-
dance.

,— Clore, arréter, terminer : FERMER une
Iss'fe’ de souscriplion. FERMER la discussion
geénérale. FERMER la session.

— Fermer la porte ,e_i, Empécher l'acces, le
deve]otfpementr de, Iinfluence ou la persis-

e

tance de : FERMER la porte aux abus. || Fer-
mer sa porte, Refuser de recevoir : FERMER
SA PORTE auz importuns , aux solliciteurs. Je
lui A1 FERME MA PORTE depuis que j'ai su sa
conduite indigne. La meilleure méthode pour
s'instruire, c'est de FERMER SA PORTE, de [aire
dire qu'on n’y est pas, et de travailler, (J. de
Maistre.)
— Fermer la porte au nez d quelgu'un, Re-
fuser brutalement de le recevoir.
Qu'on lui ferme la porte au nez,
11 reviendra par les fendtres.
La FORTAINE.
— Fermer Ueeil, les yeuz, la paupiére, S'en-

:lormir i Voild trois nuits que je ne FERME LES
BUX.
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Mais en ma chambre, & peine ai-e éteint la lumiére,

Qu'il ne m’est plus permis de fermer la paupiére!
BoILEAU.

Il Mourir : Lorsque mon pére EUT FERME LES
YEUX, je songeai d remplir fidélement ses der-
niéres volontés. (Acad.) 1| S'obstiner dans son
ignorance, éviter de connaitre ou de com-
prendre : Quiconque est possédé de l'espril de
systéme FERME LES YEUX d la vérité, (Cha-
teaub.) C’est parce que nous FERMONS LES
YEUX aur bienfaits de la vie que nous redou-
tons la mort. SA. Martin.) Tous les peuples ont
désigné sous le nom d’acte de foi f’apému'on
d’un homme qui FERME LES YEUX pour mieuz
voir. (E. About.)

" — Fermer les yeuz de quelqu’un, d quel-
gu'un, Lui donner les derniers soins au mo-
ment de sa mort, parce quun des premiers
soins qu'on rend & une personne qui vient
de mourir consiste & Iui ai?aisserla paupiére :
Jespére bien que ma femne ME FERMERA LES
YEUX. Il y a un malkeur plus grand que de
FERMER LES YEUX D'un fils, ¢'est de le voir cri-
minel. (J. Simon.)

— Fermer Uoreille, Faire semblant de ne
pas entendre, ne pas écouter, se montrer
sourd : /I FERMAIT L'OREILLE d foutes nos sup-
plications.

Fermons I'eil aux présents et Uoreille & la brigue.
Racing.

— Fermer la bouche 4, Réduire au silence,
soit par autorité, seit par des moyens de per-
suasion ou de corruption : L'arrivée de son
pére lui FuRMA LA BOUCHE, Cet argument lui
FERMA LA BOUCHE.

Approuvez le respect qui me ferme la bouche.

RACINE.

— Fermer le ceeur, 'dme, Rendre insensi-
ble, inaccessible & un sentiment sympathique :
L’égoisme FERME LE CEUR d tout senliment
actif et généreux. (Théry.) L'ambition remplit
ln téte et FERME LE CEUR. (De Lévis.)

— Fermer boutigue, Cesser son commerce,
soit volontairement, soit par suite de mau-
vaises affaires.

— Fermer la parenthése, Metire le signe
qui indique qu’elle est terminée, I Fig. Ter-
miner une digression ; revenir & son sujet.

— Fermer la marche, Marcher le dernier,
les derniers : L'artillerie FERMAIT LA MAR-
CHE,

— Hist. ecclés. Fermer la bouche, Se dit
d’une cérémonie dans laguelle le pape pose
les doigts sur la bouche d'un cardinal nouvel-
lement préconisé, pour avertir qu’il n’a pas
encore voix délibérative.

— Mar. Fermer une voile, Peser sur le bras
du vent, quand on veut prendre une allure se
rapprochant davantage du vent arriére; ou
qu'on veut masquer la voile. | Fermer deux
olijets, Faire route de maniére 4 annuler I’an-
gle sous lequel on les voit, c'est-a-dire ma-
nesuvrer de maniére 4 amener la route dans
'a direction de la ligne droite qui joint les
deux objets.

.— Chem. de fer. Fermer la voie, Faire le
signal qui indique que la voie n’est pas libre
et qu'on doit s'absienir d’y passer.

— Jeux, Aux dominos, Fermer le jeu, Poser
des dés de telle sorte que l'adversaire ne
puisse en mettre aucun des siens & la suite :
Quand on FERME le jeu du premier coup , cela
s'appelle faire le coup de culotte.

— Techn. Continuer d’étendre I'or ou I'ar-
gent sous le marteau.

- —Intransitiv. Servir & fermer; étre fermé:
Cette porte, cette serrure YERME bien. Les bu-
reau FERMENT d guatre heures.

Se fermer v. pr. Etre fermé: Cefte porte
SE FERME difficilement. Cetle fenéire SE FERME
du dehors en dedans,

— Se cicatriser, au pr. et au fig. : Je suis
toujours lrés-ulcere, el ma blessure ne SE FER-
MERA jamais. (Volt.) Je suis malheureusement
né : le blessures qu'on me fait ne SE FERMENT
Jjamais. (Chateaub.)

_— Devenir insensible ; cesser d'étre expan-
sif : Dans le malheur persévérant, le cour sE
FERME ¢t s'endurcit. Mon dme tend incessam=
ment & SE FERMER. (Chateaub.)

— Syn. Fermer, clore. V. CLORE.

— Antonymes. Entre - bailler, entr'ouvrir,
ouvrir.

FERMETE s. f. (fér-me-té — lat. firmitas;
de firmus, ferme). Solidité, force de résis-
tance; état.de ce qui est ferme, dur, com-
pacte : Le FERMETE des chatrs. Les bras et les
matns sont, en divers endroits, divisés par plu-
steurs articulations qui, joinies ¢ lg FERMETE
des 05, leur servent pour faciliter le mouve-
ment et pour serrer les corps grands et pelils.
(Boss.)

— Par ext. Force, vigueur : La FERMETE
de son bras, de ses reins. || Assurance, siireté
des mouvements : Ce chirurgien a de la FER-
METE dans lz main.

— Fig. Constance et énergie morale : La
EERMETE d’dme. La FERMETE d’'une réponse.
La puissance publique doit étre menée avee
FERMETE. (Boss.) Il #'y a que les personnes
qui ont de la FERMETE qui puissent avoir de la
douceur. (La Rochef.) Tous les mauz de ce
monde, excepté la mort, viennent du défaut de
FERMETE. (Mme Geoffrin.) La FERMETE qui
vient des principes est bien auirement roide
que celle qui vient du temperament et du ca-

.
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On périt quelquefois par trop de fermeté.
VOLTAIRE.
— Littér. et B.-arts. Hardiesse, vigueur
dans l'expression ou dans l'exécution : La
FERMETE du style. La FErMETE du dessin. La
FERMETE du coloris.

— Bourse et comm, Prix des marchandises
ou des effets publics, lorsqu’il se soutient a
un taux élevé surle marché : Il y avait de la
FERMETE dans les priz des cafés.

— Antonymes. Mollesse, souplesse, fai-
blesse, pusillanimité, défaillance.

FERMETE (LA), village et comm. de France
(Niévre), cant. de Saint-Benin-d’Azy, arrond.
et 218 kilom. de Nevers, sur I'Ixeure ; 828 hab.
Monuments druidiques. Bois appelé Guy-I'An-
Neuf, auquel se rattachent ges souvenirs
gaulois.

FERMETTE s. f. (férmé-te — dimin. de
[erme). Constr. Ferme de faux comble ou de
lucarne.

— Archit. hydraul. Barrage d fermettes
mobiles, Systéme d’écluse formé d'un grand
nombre de fermettes.

— Encycl. Les barrages & fermettes mobi-
les, exécutés pour la premiére fois sur la
Loire et sur la Seine, par M. Poirée, inspec-
teur général des ponts et chaussées, permet-
tent de barrer une riviére, quelle que soit sa
largeur, sans piles intermédiaires, et de lui
rendre son cours naturel aussitét que le be-
soin 8’en fait sentir. Ces ouvrages se compo-
sent : d'un éé)aulement appuyé contre la berge
du chemin de halage ; d’un radier portant une
suite de fermetfes mobiles espacées de métre
en metre , reliées entre elles par des entre-
toises, et contre lesquelles s'appuient des ai-
guilles en bois; d'un contre-épaulement ou
pile sur lequel est situé le magasin pour les
‘agrés du barrage; enfin d'un déversoir dont
Pextrémité d’amont s'enracine dans l'autre
berge de la riviere.

Les fermetfes du barrage ont la forme d'un
trapéze; elles sont en fer et reposent, par
leur plus grande base, sur un grillage en bois
placé dans une ecavité ménagée dans le ra-
dier. Chaque fermefte, disposée perpendicu-
lairement aun radier et parallelement au fil de
leau, se compose de deux montants, dont
I'un, celui d'amont, est droit, et 'autre in-
eliné sur la verticale, et de deux traverses,
I'une, linférieure , terminée par deux touril-
lons, qui peuvent tourner dans des crapaudi-
nes fixées sur les longrines du grillage de
bois ; I'antre, la supérieure, reliée avec les
montants par des quarts de rond, pour fortifier
lassemblage. Pour empécher la déformation
de ce cadre trapézoidal sous la pression trans-
mise par la hauteur d’ean en amont, un bra-
con y est placé diagonalement, en s’appuyant
par son pied inférieur dans 'angle formé par
lemontantincliné d’aval etla traverse de base,
et par son sommet dans l'angle d’amont, ré-
sultant de I'assemblage de la traverse supé-
rieure avec le montant d’amont,

Les fermeltes sont manceuvrées & 'aide de
chaines de traction passées dans des cha-
pes fixées sur la traverse supérieure, prés du
montant d'amoni. Chaque chaine a 5 métres
de longueur et se termine par deux tourets
qui la retiennent aux chapes des deux fer-
mettes qu’elle réunit; elle porte un anneau
particulier qui sert i reconnaitre , par sa po-
sition, si les fermes sont complétement abat-
tues, i

Quand les fermettes sont levées, on les
maintient dans la position verticale avec des
barres de fer armeées de talons échancrés, que
T'on place en amont et en aval,

Tout ce systéme, parfaitement établi, est
recouvert d'un pont de service, composé de
lanches mobiles que l'on peut enlever & vo-
onté, et qui permet la pose facile des aiguil-
les & poignées, que I'on place en amont des
fermeties pour fermer le barrage.
Pour ouvrir le barrage, on ote les aiguilles
en les tirant une & une, en ayant soin de
les enlever de place en place, afin de desser-
rer les autres, et on les porte dans un hateau
préparé pour les recevoir et attaché en aval
a une des fermettes. On retire ensuite les au-
tres, et on les charge de méme sur le bateau,
en ayant la Frécaution de reculer celui-ci &
mesure que le débouchage a lieu, afin d’em-
pécher qu'il ne se trouve dans le courant ra-
pide produit par ces enléevements partiels.
Cette opération terminée, on 6te le plancher
sur deux fermettes et on procéde & I'abaisse-
ment de celles-ci. On commence par retirer
les barres & talons qui lient les deux premié-
res fermes entre elles, et on les remplace par
une barre 4 mains pour -empécher la pre-
miére fermette de tomber et avoir le temps
d’enlever les planches de la seconde travée.
On détache ensuite cette barre & mains de la
seconde fermelie, et on pousse en avant la
premiére, qui se couche dans le lit. On con-
tinue de meme jusqu’a ce que tout le barrage
soit abattu,
Le plus souvent on se contente de faire
disparaitre 20 a4 30 meétres de barrage pour
livrer une passe suffisante pour la descente
ou la remonte. Sur I'Yenne, ot I'on'a établi
un grand nombre de ces barrages, pour une
éclusée de 18 & 20 métres, on ouvre générale-
ment 35 métres de barrage.
L’opération de I'abattage des fermeties de-
mande environ une minute quarante-trois se-
condes par largeur de 1 métre. Dés qu'on ou-
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mais, & mesure que I'ouverture s'agrandit, la
vitesse diminue, et en peu de temps elle est
assez atténuée pour que la descente et la re-
monte des bateaux aient lieu avec la plus
grande facilité. La descente peut se faire des
que 20 & 25 meétres sont ouverts, et Ia re=
monte, lorsque la passe a de 154 18 metres,

Pour lever le barrage, on dispose et l'on

met en ordre les barres et les planches du
pont de service sur le trottoir de la pile on
sur la partie que l'on n’a pas abattue ; puis on
tire & soi la chaine de traction, dont un touret
est passé dans la chape de la derniére fer-
metie levée, et 'autre dans celle de la pre-
miére fermette couchée; on attache a l'une
des mailles de cette chaine une autre petite
chaine de 11 & 1m,30 de longueur, sur la-
quelle on fait un effort qui met en mouvement
la fermette et la redresse dans une position
voisine de la verticale; on prend alors la
barre & manche, on saisit avee les deux ta-
lons de son extrémité le cdté d'aval de la téte
de la fermette en mouvement, et on la ratta-
che & la derniére de celles qui sont debout,
en prenant la traverse supérieure de celle-ei
entre les derniers talons dela barre ; aussitot |
apres, on pose le plancher du pont de service,
et on relie définitivement la fermette aux pré-
cédentes, au moyen des barres & talons échan-
crés; on termine l'opération en enlevant la
barre & manche pour I'avoir dispenible lors du
levage de la fermeite suivante, et 1’on con-
tinue ainsi jusqu’a ce que tout le barra.§e soit
levé. Dés que les fermeties sont toutes debons
et réunies entre elles, et que le plancher du
pont de service est terminé , on procéde a la

ose des aiguilles, On les place en appuyant
eur pied conire le heurfoir dn barrage et
leur partie supérieure contre les barres qui
réunissent les fermes en amont. On commence
généralement par poser les aiguilles de ma~
niére qu'il y ait antant de plein que de vide,
}Juis on compléte la fermeture en les serrant
es unes contre les autres, pour qu'il y ait
entre elles le moins d'intervalle possible. On
arrive ainsi, en trés-peu de temps, a rendre
le barrage suffisamment étaucga, car il est
bon de remarquer qu'il ne s'agit pas ici de
fermer hermétiquement et d’intercepter tout
passage & l'ean, mais seulement de relever
celle-ci dans la retenue autant qu'il est néces-
saire au besoin de la navigation.Si le niveau
de l'eau monte assez haut pour que celle-ci
passe par-dessus les barres et le plancher du
pont de service, on enléve quelques aiguilles
pour produire un abaissement et maintenir la
retenue & une hauteur constante.

Le temps nécessaire pour fermer le bar-
rage est un peu plus long que celui que l'on
met & Pouvrir; mais cela importe fort peu,
car la fermeture se commence pendant que
Véclusée achéve de s'écouler, et se termine
toujours assez tét pour que la retenue puisse
se remplir. %

On ne débouche pas le barrage pour chaque
bateau qui des‘::enclp ou qui remonte la riviere,
mais bien pour des convois de bateaux, dont
le nombre est rarement inférieur a trente ou
quarante, et dépasse souvent cent et cent
cinquante, Les bateaux ne cessent de mar-
cher en convois que quand les eaux sont bien
nayigables ; mais alors le barrage est abattu.
Celui-ci est toujours couché i I’époque des
crues, de sorte que la riviére est ainsi rendue
& son cours naturel ; dans d’autres circonstan-
ces, les eaux sont telles, qu'il ne peut étre
fermé qu'en partie; dans ce cas, tantdt on
laisse une passe, tantdt on se contente de po-
ser les aiguilles, tant plein que vide.

Lorsquon pose les aiguilles du barrage,
les eaux s'élevent a l'amont et baissent &

| I'aval avec une rapidité qui dépend entiére-

ment du débit de la riviére & 'état libre et
de la promptitude avee laquelle 1a maneuvre
se fait; en méme temps les vitesses se ralen-
tissent & I'amont. Cette action s'exerce jus-
3u’z‘a. une distance du barrage, qui, elle aussi,
épend du debit primitif de la riviere. L'effet
contraire se produit guand on ote les aiguil-
les : la vitesse croit progressivement dans la
retenue, et les eaux s’abaissent & 'amont en
méme temps qu'elles s'éléevent & Faval.
L’effort qu'il faut faire pour enlever une
aiguille a été trouvé égal, sous une pression
de 112 kilogr., le cenire de pression étant
placé & 0m,533 au-dessus du seuil, au dixieme
de la pression totale, augmenté du poids de
Vaiguille, soit environ 17k,20.
Leffort qu'il faut faire pour lever une
fermette varie avec la position qu'elle occupe,
et diminue & mesure qu’elle se rapproche da
la verticale. Des expériences dynamométri-
?ues ont été faites avant que f;s [ermeltes
ussent recouvertes d'eau; on a trouvé qu'il
fallait produire un effortde 92 kilogr. au maxi-
mum et de 90 kilogrammes en moyenne, pour
metire la fermette en mouvement; que, lors-
ue la téte était élevée au-dessus du busc
e 0m,50, l'effort était réduit & 76 kilogr.;
qu’a 1 métre il n’était plus que de 60 kilogr.,
et se réduisait a 44 kilogr. lorsque la fermeite
faisait un angle de 450 avec I'horizontale.
Lorsque les fermettes sont ensablées, il faut
quelquefois produire des efforts beaucoup plus
considérables,
Ce systéme de barrage , que M. Poirée es-
time ne pouvoir étre appliqué lorsque le ni-
veau des eaux retenues doit s'élever a plus
de 2,m gu 2m.10 au-dessus du radier, a été
établi sur la riviére 1"Yonne, oi1 la navigation

ractére. (De Bonald.)

vre le barrage, I'eau s’échappe avec violence ;

se fait au moyen de lachures ou éclusées,
Plusieurs barrages & fermelies mobiles y sont




