
1 7 LU JOURNAIL POUR TOUS

QUESTIONS DE DROIT
Toutes les- semaines Il sera traité à cette place, *par un

de nos collaborateurs, une des questions de droit usuel.

Du droit de rétention des hôteliers et des mai-
son de pen'Uon sur les effets de leurs

hôtes. et pensionnaires
Cette 'quegstion in.téressi.mt beaucoup dle

lmonde, puisqu'eli-à nous a été~ souIvenlt posce,
nous croyons reite ru service liu Public tu, c-
tant l'Art. 1816iý <lu Cude Civil, qui rugit
L la quc5stionl

Les personnes teunant ici hotel, une auber-
nages, il est quelquefois, dîllî'-cile dle posséder

* blie ou une pla-e de rfaeisuet, e
cie miaître de mnaigon de pbito de loge-
muent, ont lui droit cie rétentionmi sr les lta-

* gages, et la propriète de lurs hôetes9 ou peui
sionnaires, ou des personnes1(: qu'elles logent

* pour la valeur ou lç prix dves comlestibles et
t dut logement à eux fourni. Elles ont, ci -ou-

tre de tout autre recour-s, h1 droit, à dé-
f~aut de paiement pendant trois miois, dle les
vendre par encan public, ci dloinnain une se-
Miainle d'avis par annonce% dlants un papier-
nouvelles publié dans la mutniçipalité dans
laquelle 1'l Utel, l'aubel)rge., la taverne, la

aaisc'n-i I' enitretienl out dc rafrai<ehis.ýenets
publics, la maison de penii~ ou le loge,,-
inent sont si-tués, 'où s'il n'y a pas <le pa,
puer-nlouvellns publié la .s la municipalité,

dans un papier-nouvelles publié dans eil-j droit le plus rapproché. L'as is doit ilimi-
quer le nomi de l'1lê.te out du penisionniaire; cul
dle la. personne à qui le loygenent est fouri,
lulonta-it dû, la description desbage

ou, autres propriétés qui doivenit être yeu-
dus, l'émoque, l'endroit de la vc'eet le
nouan de l'encaumteur. Api.s la vente, l'au-bcr-j{x gte, l'hiôtelier ou le iunatre dle la penlsion
ou du' logement, peut eau appliquer le pro-
du>it au paiement du nontant qui lui est
dii, et des frais des annionces, et ventes, et
dl<it Payer le surpluîs Wsil y en a) , à la
personne qui a dr.t et, en fait la denm.aule.

MATECORBEAU.

Jualpour Ilous", n'a pas pour but
defaire de l'argent. Il est crét6 surtout pour

particulieremnent ses abonnés.

?our favoriser l'abDonnemenit au "Journal
peur Tous", il a été décidé que leo paiement
pourra. s'effectue3r &. raison <le vingt-cinq cents.

PrMole3, pendant 1,2 moe.

Cuisineé Pratique
Troutes les aimalnes, il sera- donné une ou plusieurs

buinnes recettes doi cuisine.

1'OMMt'S l)je 'rERRE FEITES. - Avoir
des p1oniimes de terre de bonne qualité, bui-
gutes et lisses dites "de Ifollandte". F4)luclier
0 out 8 grosses poîînines de terre -longues sans
les creuser. 1,es parer pour les obtenir dle
form'e rectangulaire et les dftaillur eii trait-
dhes longues, et épaisses d'un quart dlu poucu.
Lese laver et les éponger dans iun: torchot.
Lus plonger une à une dans une frituroi bin-
clle, composé de moitié huiile à [rire (huilc
de coton1) et mloitbié ase

Augmenter peu à peu le degré (le chaleur
de la friture, et imprimer à la poêle un inou-
veienlt rytlianié en appu.yant sur la. poignée.
D)ès qlue les. î>oîn.es, de terre sont cu ;te., eu
qui se connait Cil les tuchanmt, lus 6égoîrtLter
et les ranger sur une serviette cim--double.

Faire cli auffcr la deuxième friturn et, lors-
qu'elle est -absoluiirent breûlante, plonger de-
dans les poinies de terre qui, sous l'action
de cette dleuimème cuisson, sou.fleront.

Egouttntr avec la pelle à friture, assai-
sonner de sel très fin, éponger sur la ser-
viette et servir aussitôt.

Danis la pratique ordinaire des petits mué-
ge, une tziverne, une maison d'entretien pli-
les deux fritures distinctes iécessaires. Il
faut alors procéder plus simipleîu.ent, c'e7mt-à-
dire opérer avec la mêème friture que l'on
chauffe au point voulu pa)ur la deuxième
cuisson.

BEIGNETS GRAND'M\ERIE (pour 6 per-
sonnes) . - Couper eil tranchies un peu, épalis-
ses, une briochie d'une livre. 'Ifantinur ces
treanches d'un salpicon dle fruits confits, ia-
cérés aul rin et liés d'une forte cuillerée de
miaruxi-lade d'airicots.

Réunir les tranches de brioche deux à deux
un' les sbiidanit le unicix cme l'or. Pourra, les
ranger dans un plat creux et les humniiecter
dlu lait -bouillant surré 'et vaniiUé.

Les é.goutter et les passer à l'anglaise
(,tremiper l'objet dansc 1111 oeuf battu, le le-
couvrir de mliie de Pain qlue l'on. fait adhérer
en, a)puyanlt du -plat d'un couteau) ).

Faire frire ces tranchles de briochies dans
du beurre clarifié ou (laits une ftuture d'hulli-
le d'olives.

Les égoutter, les dresser en buisson sur
Un idla,- recouvert O"uniQ serviette et les san-
poudier de sucre fin. Servir ;brûlant.


