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QUESTIONS DE DROIT

Toutes les: semaines i sera traité A cette place, par un
de nos collahorateurs, une des questions de droit usuel.

Du droit de rétention des hoteliers et des mai-
eon de pen<ion sur les effets de leurs
hétes.et pensionnaires

Cette question  intéressuat beaucoup de
monde, puisqu’elin nous a ¢1é souvent posce,
nous €royonis rele re service au public en -
tant I'Art. 18164 du Cude Crvil, qui régt
ia question :

Les personnes temant un hotel, une auber-
nages, il est quelquefois difficile de posséder
blic ou une plaze de rafraichissements, et
de niaitre de maison de pension ou de loge-
ment, ont unl droit de rétention sur les ba-
gages ct la propriéte de leurs hdtes ou pen-
siommaires, ou des persomincs yu'elles logent
pour la valeur ou le prix des comestihles ct
du logement & eux fourni. Elles ont, en ou-
tre de tout auire recours, lu droit, & dé-
faut de paiement pendant trois mwois, de les
vendre par encan public, cn donmamt une se-
meine d'avis par annonces dans un papier-
nouvelles publié dans la municipalité dans
laguelle 1'1 Stel, I'auberge, la taverne, la
mpison d'entretien ou dc rafraichissements
publics, la maison de pension ou le loge-
ment sont situés, ot s'il n'v a pas de pa,
picr-nouvellas  publié dans la municipalité,
dans un papier-nouvelles publié dans 1 en-
droit le plus rapproché. I'avis doit  indi-
quer le nom de I'héte ou du pensionnaire cu
de la. persomne 3 qui le logement est fournd,
le wmontant dii, la description des bagages
ou autres propriétés qui dovent étre  ven-
dus, 1'épaque, l'endroit de la verde et le
nom de l’encamteur. Apms la vente, 1'auber-
giste, "hételier ou le ma’tre de la pension
ou du logement, peut en appliguer le  pro-
duit au paiement du montant qui Iwi ast
di, et des frais des aunonces of ventes, et
doit payer le surplus (s'il yen a), ala
pasonne qui a droit et en fait la demaunde.

MAITRE CORBEAU.
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Le “Journal pour T'ous”, n'a pas pour but
de faire de l'argent. Il est cré¢ surtout pour
renseigner, aider et éclairer ses lecteurs ot plus
particuliérement ses obounés.
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Pour favoriser 1’abonnement au *‘J ournal
pour Tous”, fl a 6t6 décidé que le paicmernt
pourrs s'effectuer A raison de vingt-cinq cents.
per mois, pendant 12 mois.
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Cuisiiie Pratique

Toutes-fos aemaines, il sera d
hunnes recettes dn culsine.

POMMES DE TERRE FRITES. — Avoir
des pormmes de terre de honne qualité, lon-
gues et lisses dites *‘de Hollande’'. Eplucher
6 ou § grosses pommes. de terre longues sans
les creuser. Les parer pour les obtenir de
foriue rectangulaire et les ditailier en tran-
chies longues et épaisses d'un quart de pouce.
Les; laver ob les éponger dams un torchon.
Les plonger une & une dans une friture blan-
che, composé de moiti¢ huile & frire (huile
de coton) et moili¢ graisse.

Augmenter pen 4 peu le degré de chaleur
de la friture et imprimer a la poéle un mou-
vement rytluné en appuyant sur la poigude.
Dis que les pomines de terre sont cuiles, co
yui se conmait cn les touchant, les égoutter
et les ranger sur une serviette en- double.

TFaire chauffer la deuxiéme frituraq et, lors-
qu'clle est absolument brilante, plonger de-
dans les ponunes de terre qui, sous 1'action
de cette deuxiéme cuisson, scuffleront.

Egouttar avec la pelle & {riture, assai-
somner de sel trés fin, épomger sur la ser-
viette et servir aussitot.

Dans la pratique ordinaire des petits mé-
ge, unc teverne, une maison d'entretien pu-
les deux fritures distinctes nécessaires. Il
faut alors procéder plus simplement, c'est-a-
dire opérer avec la méme {riture que l'on
chauffe au  point voulu pour la deuxiéme
cuisson.

é une ou plusieurs

BEIGNETS GRAND'MERE (pour 6 per-
sonnes) . — Couper en tranches un pew épais-
ses, unc brioche Jd'une livre, Taptiner ccs
tranches d'un salpicon de fruits confits, mpa-
cérés au rhum et lids d'une forte cuillerée do
manrmelade d'abricots.

Réunir les tranches de brioche deux i deux
en les sondant le mieux ¢ue Y'on pourra, les
ranger dans un plat creux et les hamecter
da lait bouillant sueré ‘et vamillé.

Les égoutter et les passer 4 l'anglaise
(tremper I'objet dams un ceuf battu, le 1e-
couvriz de mie de pain quc l'on fait adhérer
e appuyant du plat d'un couteau).

TFaire frire ces tramches de brioches dans
du beurre clarifié ou dams une fritune ahui-
le d'olives.

Les égoutter, les diesser en buisson sur
un plax recouvert ¢'una serviette et les sau-
poudrer de sucre fin, Servir brilant.




