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Contiene también otros muchos datos que nos creemos relevados 
de reproducir. 

El folleto del ilustrado profesor seiior Peiia Borreguero es tan dig­
no de aplauso cuanto que, segt'Jn tenemos entendido, las estaciones 
meteorológicas no tienen obligación de hacer ni publicar estos traba­
jos, para los cuales tampoco hay consignación, y por este motivo son 
desgraci;¡(hmcnte muy pocos los datos que de esta materi;1 salen a la 
luz. 

TIRO AL BLANCO EN SANTIAGOMENDI
 
~ 

Siguiendo tradicional costumbre, el tercer día de Pascua 17 de 
Abril último se reunieron en Santiagomendi gLIIl número de afamados 
tiradores de la provincia, con objeto de disputarse el premio, consis­
tente en una cantidad en dinero, aprontada en partes iguales, por to­
dos los que toman parte en el concurso. 

Aunque no sabemos precisar elnt'Jmero de tiradores que acudieron, 
nos consta que fué muy respetable, y por tanto, que el premio fué de 
alguna consideración, si se tiene en cuenta, que cada uno de los concu­
rrentes solo entrega una peseta. 

Después de la Misa mayor, el cura párroco, con los tiradores, se 
trasladaron al lugar fijado. El primero que dispara es el p:írroco, más 
que por nada, obedeciendo;Í la costumbre. Siguen después los seglares. 
A las dos de la tarde era don Jacobo Domlnguez el que tenía ganado 
el premio. La bala solo distaba del punto JI pulgadas y 2 líneas; pero 
un cantero del Antiguo, cuyo nombre desconocemos y que tiene 
fama de buen tirador, ganó la ma~ita, por acercarse ;í 11 pulgadas y r 
line;l. 

~ 
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LA S 1 D R A
 
---~~~~--

La palabra sidra se deriva de cirl1'(t, con que la Nabarra españob 
hizo conocer clmanzano y el licor de su fruto. 

La sidra es un compuesto de agua, de materia azucarosa, de aeido 
acético, de una materia fermentcscible, de acido carbónico, de mucílago, 
de acido matico y de una materia azoada. 

En Normandía, cuando las manzanas se :lproximan ;Í su madurez, 
se apalean los arboles para hacer caer el fruto. 

Colocadas las manzanas en grandes montones, durante un mes, con 
objeto de que maduren un poco mas, pasan ,í una tina de 30 ó 40 me-, 
tras de circunferencia, para ser estrujadas por dos pesadas ruedas de 
piedra, cuyo motor es un caballo que da vueltas sin cesar, y el jugo 
que se desprende de ellas cae por una canal ;í una cuba. 

Las heces se hcchan a otra tina mas pequeiia en Clmas, cubiertas 
cada una por una delgada capa de paja larga de trigo y se someten :i tI 
fuerte presión de un enorme torno ó prensa, que gira bajo la irresisti­
ble fuerza de cuatro hombres provistos de uria palanca. 

Puesto toelo el jugo cn cubas abiertas, viene la fermentación alcohó­
lica, que suele durar cerca de tres meses, y se coloca enseguida en 
toneles cerrados, donele se produce otra fermentación secundaria, que 
casi siempre suele prolongarse hasta seis meses ó mas. 

Cuando esta bien clarificada, se mete en botellas, no solo con el 
fin de poderla conservar largo tiempo, sino porque se vuelve mas es­
pirituosa y de un sabor mucho mas :lgradable, pero procurando hacer 
esta operación con esmero, dejando llenas las botellas por espacio de 
veinticuatro horas antes de ponerlas el corcho. 

Durante los seis primeros meses, todas las sidras pecan de dulzor y 
no conviene beberlas, porque son pesadas, flatulentas y difíciles de 
digerir; pero :t medida que avanza la fermentación secundaria, se 
\'uelven un poco picantes, gaseosas, de facil digestión, más nutritivas 
y aumentan considerablemente la leche ;Í las nodrizas. 
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Las mejores sidras se hacen con manzanas amargas ó agrias, mez­
cladas :i una pequeiia cantidad de dulces, y cuanta m;Ís agua contienen 
m:ís y mejor sidra producen. 

La cxpcriencia viene probándonos que la sidra de manzanas tar­
días puede conservarse tres, cuatro y hasta seis años; pero es necesario 
emboteIlarla y tenerla en una bodega ~1 una buena temperatura sobre 
cero, porquc se hicla Gcilmente, y un:! vez helada pucdc considerarsc 

perdida. 
La bebida de pcras se prepara como la sidra, pero cn cantidad mu­

cho m:is pequcña: cs menos nutritiva, m:is irritante, emborracha con 
más facilidad que la sidra, y se le atribuye una acción peligrosa sobre 
el sistema nervioso. 

Las peras producen casi la mitad menos de jugo que las manzanas, 
y es mucho más azucarado; razón por la que la bebida de peras de 
primera calidad, colocada en botellas, dcspués de una buena prepara­
ción, se vuel\'c "inosa, con mucha espuma, y fkilmcnte se confunde 
,con los vinos ligeros de Chal1lpagnc. 

Estas dos clascs de bebidas contienen sicmpre mcnos alcohol que 

los vinos. 

SALLABERRY� 

En toda la región basco-francesa es sumamente popular y querido 
Mr. Salbberry, que representa allí algo como el paÜ!1' familia de su 
pueblo. Tiene por su país vcrdadero culto, siendo el que más ha .t:a­
b'ljado para dar ;\ conocer á la culta Francia las costumbres y. tradICIO­
nes de la raza basca, su cadctcr, el alma de aquel pucblo vigoroso y 

scncillo. 
1la hecho Sallaberry en el Pirineo francés, lo que en la otra ver· 

tiente en Guipllzcoa, realizaron Santesteban en la música, y Mant ­
rola e:1 la literatura, Sallaberry ha reunido en una preciosa colección 
todos los cantos, letra y música, de su país, acompañ.\ndolos de una 
traducción en francés. Su vasta ilustración y notable cultura literaria 
le ha permitido hacer una selección acertada de aquellos cantos popu­
lares que re\'elan la delicadeza y ternura de la musa popular. Es un 
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bellísimo libro que ha llegado ,1 Fopularizarse en tmb Francia, sin'ien­
do de guía á no pocos literatos y nc\'elistas que, desconociendo el 
bascuence, han escrito sobre las costumbres de esta región. La letra de 
la mayoría de los cantos cempilados está C11 dia1ccto su!ctino, y se 
hallan incluidos también, con notas instrtlcti\'as de Sallaberry, en el 
Ganci0?7('1'o Basca de Manterola. 

En otros órdenes de la vida y de la acti\'i,bd intelectual, Sallabc­
rr)' es un hombre notable, tanto por su inteligencia como por las be­
llas prendas de su espírilU, habiendo llegado en su p:lís ;i desempeñar 
todos los cargos públicos que exigen 11l:l)"or probidad. 1'\ació en M:¡u­

león, en 1837, donde hizo sus primeros estudios. A edad tempr:llla 
llegó ;\ bachiller en Letras, gradu~íl1dose más tarde de doctor en Juris­
prudencia. Se estableció en su país, donde su lal'oriosidad, su recto 
espíritu: su clara inteligencia y su cadcter cordial han hecho de él un 
hombre amado de todo su pueblo, Siendo abogado, en lugar de ciza­
í1ar para suscitar pleitos y \'i\'ir de miser,lbles riiias judiciales, ha tra­
bajado por que los Tribunales tengan allí el menor quehacer posible: 
él arregla á los desa\'enidos, concierta las \'oluntadcs y armoniza los 
intereses de todos, ecupándose dULll1te Jos años '1ue ha ejercido el 
m:lgistrado, más que en cjercer la justicia, en ser justo; que no es lo 
mismo, como decía An:lcarsis, ser juez que ser justo. 

Ha sido presidente del Consejo de M:luleón, de la Sociedad de So­
corros Mútuos Saint Joseph, :Idminislrador gener:ll del Hospital c¡\'il, 
Delegado cantonal, Administrador de la Caja nacional de :lhorros, 
miembro de la Sociedad de LI Tradición popular lle París, Presidente 
del Colegio de Notarios, Ofici:ll de Instrucción pública. Oficial de la 
Academia, cte., etc, Su vida es un \'erdadero ejemplo de honestidad 
y de ,lmor á su pueblo, trab:lj:lI1do incesantemente por el progreso y 
bienestar de toda la región. 

Preocúpo!c constantemente dar :\ conocer en Francia cl e~píritll 

basco, su vigor, que él desearía \'('1' convertido t'n nen'io espiritual de 
toda la nación. 

Hoy, con sus 62 aiios, siempre jovcn el ;l1m:l, \'¡vc CnllL' .~w, 1';11­

sanos como un patriarca, (üllvertido cn cOllScjel'Ü de tudüs )" Ikv;lI1do 
,í todas partes J.¡ armonía. 

LUIS JAIZQlJlJ:U,. 
1I11l'1I0•• Aire", MaJ'zo lf)()(), 


