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Beredning af alla sorter suus och foridling
af simre slag, |

1.

Beredningen af bista Carotter il S:t Omer
efter Diinkirchens method.

Virginska tobaksblad af bdsta morkbruna sort
rensas fran stjelk salunda, att bladstjelken
utbrytes ungefar till 6 tums lingd, emedan
snuset eljest skulle forlora 1 utseende. Dessa

stjelkar firvaras till annat bruk, som nedan om-
talas.

Af de rensade bladen tagas 100 skilp. och
beredas pa foljande sitt:

4 skalp. bista, stora Malagarussin kokas
1 slutet kdrl med 11 qvarter rent flodvatten,
Sedan stoter man 3 skélp. goda tamarinder med
sina kéirnor till ett mos, och blandar detta med
den varma russinsoppan, hvarefter alltsammans,
med lock @fver, stilles undan.

Derefter stotas 11 skélp. rena enbir; en

gammal god carotte pulveriseras, ifvensom 11
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skdlp. brunt candisocker. Detta kokas tillsam-
mans under flitigt omrdrande i 4 #mbar flod-
vatten och filtreras sedan sd varmt som mjligt.
I denna soppa upplises derpd under flitig om-
roring 8 skilp. koksalt, 5 skalp. god pottas-
ka, 3 skilp. sirap, och 3 qvarter godt rodt
Franskt vin. = Derefter tillblandas saften af 10
friska citroner, hvarpa tamarindsoppan ihilles och
blandas vil. Slutligen upploses i den silunda
blandade vitskan 11 skdlp. Egyptisk salmiak.
Man bereder tobaken med mycken fordel
i ett kdrl, som varit begagnadt till #ttika eller
vin, ty nya kirl suga in i trdet mycket af
vitskan. Vid bottnen anbringas ett tapphal.
Sjelfva fuktningsprocessen, lutningen el-
ler susningen, som det kallas, tillgir pa det
sitt, alt arbetaren tager en hand full i sender
af tobaken, doppar den i susen eller vitskan,
sd att den blir v8t, l3ter den sedan afrinna,
samt ligger den sedan ordentligt p& botinen af
kirlet en hand hogt, hvarvid tobaken s& mye-
ket som mdojligt tryckes tillsammans. Nista
lager inligges pd samma sétt, men pd tviiren
af det understa, och sdlunda fortsittes lager
efter lager, ailt alltid ett nytt Jager kommer
tvirt oOfver ett underliggande. Den viitska
som samlar sig pd bottnen aftappas och hilles
ater ofver tobaken. Derp& far kirlet std orgrdt
1 tre veckor, men tobaken bior vara tickt och
pad locket en stirre tyngd anbragt. Efter den-
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na tids forlopp d#ro bladen firdiga till bered-
ning af carotter.

Hirvid tillgar sdlunda: sedan tobaksbla-
den iro tagna ur susen, afviigas de, 3 a 4
skalp. till hvarje carott, For hvarje sddan
mdste finnas en duk af linne, afling, afsmalnan-
de at bada #dndarna och i dessa forsedd med 2
alnar ldnga starka band. Dukarna utbredas
pi ett stort arbetsbord och pd hvar och en
liggas bladen sa, att carotten pd midten blif-
ver tjock och pd &ndarna spetsig. Tobaken
sammantryckes och inslds i linneduken s héardt
som mijligt, samt omlindas med de i #ndarna
befintliga banden sd, att det hela antager form
af carotte. Detta arbete kallas att gora pup-
por eller dockor.

Har man pd foreskrifna sitt inslagit all
tobak, s miste man sd hirdt som mdjligt med
bindgarn aterigen binda ‘alla pupporna, sdvil
pad det att ingen luft mdtte intringa, som der-
fore att carotten blir fastare och titare. Se-
dan alla puppor #ro omlindade med bindgarn,
liggas de pa ett luftigt stille. Bladen fore-
na sig nu med hvarandra och bilda liksom en
enda massa. '

Hafva de nu legat 14 dagar, s& upplin-
dar man dter allt bindgarn, aftager dfven du-
karne for att se elter deras form derinnanfor.
Derpd inslir man dem &ter pd samma sitt som
forut, sd hardt som mojligt, iakttagande att
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man bor linda pupporna sa vil med bindgarn,
att intet af duken synes. Man finner nu att
puppan blifvit betydligt smalare och tillika
fastare.

Nu f& de dter ligga pa luftigt stille 3
a 4 veckor; sedan aftages bindgarnet och du-
karne; de sednare tviittas och torkas.

Nu heter den beredda tobaken icke mera
puppa, utan carotte, som nu &r sd stark, att
den lika vil kan omlindas med bindgarn. De
firdiga carotterna bevaras derefter i en luftig
kiillare pd en passande stillning; dock far ic-
ke forgitas, att de 3 [orsta mdnaderna maste
de en ging i veckan upptagas och omlindas
anyo. Nir de sdlunda blifvit 8§ a 10 mana-
der gamla, kunna de begagnas; men bittre dr
det, om de fa ligga ofver aret eller nidrmare
det andra. De kunna da skiras som fett i
skifvor, och hafva nu en delikat, kraftig lukt.

Detta allt #dr nu beskrifvet sa klart som
mojligt; men behifver arbetet g8 mycket fort,
sa torde det vara fordelaktigt att antaga en
arbetare, som forut verkstillt detta arbete, eller
atminstone sett det utforas, emedan man svar-
ligen af en blott beskrifning, kan lira sig en
miingd nyttiga handgrepp.

Skola carotterna giras till snus, s& be-
tjenar man sig dervid af filjande enkla ma-
schin, hvars beskrilning #r sd noggrann, att hvar
och en bor kunna gora sig ett begrepp om
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dess verksamhet. Den iir nyligen uppfunnen,
beqviim att skita och forménlig, emedan den
icke fordrar stora kostnader.

En af starkt tri gjord bordstéllning har
ofvan, i stillet for skifva, en mingd sigblad
sd langt frén hvarandra, som ett halmstrd &r
tjockt, och sd applicerade, att de kunna behd-
rigen stillas genom skrufvar i béda #ndarna.
Forifrigt bora de fastsdttas s, att sdgtinderna
pa hvartannat blad g& &L motsatt héll, sd att ma-
schinen tar med hvarje framdt- eller tillbaka-
skjutning. P& en sidan maschin finraspas ca-
rotterna med létthet. _

Men for att hvarje gdng kunna taga mer
in en carolte i sender, bor man hafva en hyl-
sa af jern, hvari 3 a 4 sidana, allt som de iro
stora, efter behag kunna fistas. Pa denna hyl-
sa bor finnas en skruf, som kan nedivinga
en los botten inuti hylsan, s& att carotterna ned-
skjutas, allteftersom de blifva afrifna. P& ba-
da sidorna af hylsan, som bor vara fyrkantig,
anbringas handtag af jern, s& att arbetaren med
litthet kan skjuta den fram och tillbaka. Bak-
om hylsan bor finnas ett jernror, hvari en
uppstdende stolpe dr fistad, och vid denna hir
en ldng tviirsld vara fistad, sdsom gléittnings-
stinger hos kattun-glittare eller andra sddana
gliittningsarbetare.

Framifran kan hylsan upplyftas for ca-
rotternas insittande. De befrias fréan allt om-
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slag af bindgarn och inslds i en triform af
jemt lika storlek med hylsan. Nir nu carot-
terna dro fastsatta 1 denna form, maste denna
passa noga i hylsan och sitta sd fast, som om
tobaken vore inslagen i sjelfva hylsan.

Pi detta sitt gdr det ldlt att raspa en
mingd carotter. Stillningen forses under och
pd sidorna med grof linnevif, si att icke snu-
set dammar bort. Hvar och en som riitt hand-
terar denna apparat, skall sikert vara mycket
nojd med dess verkan.

2.

Beredning af bista carotier efter Hollindsk
method.

100 skélp. rensade Virginia-blad behand-
las med nedan beskrifne sus, till hvars kok-
ning man begagnar en Kkittel, som rymmer 6 a
8 #mbar.

Man tager:

11 ska]p enbir
T vinsten och salpeler )

*) Detta salt ar mycket nyttigt vid tobaksfabriker och
beredes pa det sitt, att 2 skadlp. rod vinsten, och 2
skdlp. god torr salpeter, stdtes fint och blandas vil
samt ligges 1 en mortel, som stilles under en skor-
sten med godt drag. Med ett litet eldkol antindes
blandningen, som efter sin frbrinning qvarlemnar
ett hvitt salt, hvilket genast stites och forvaras i en
lerkruka, som genast ofverbindes med en vat blisa,
pa det icke saltet md losa sig i luften.




3 skalp. de fetaste Virginia-blad, och

2 » smi russin, hvilket allt en tim-
me kokas i 4 #mbar flodvaiten. Denna soppa
filtreras och det tjocka tryckes vil ur.

Sedan tager man 4 skélp, tamarinder,
hvilka man stoter tillsammans med sina kérnor
till ett fint mos, som derpd sittes till det Uf-
riga. -
Derpd tillsittes

2% qvarter hvitt Franskt vin,

1 » bista Franskt brinnvin,

2L skdlp. god sirap,

6 » rent koksalt,

2L  » pottaska,

1 » pulveriserad salmiak.,

Allt omrores med omsorg, sd att salterna
vil upplosas, hvarefter soppan &r firdig till
tobakens lutning eller susning. Det &friga
tillgdr som med N:o 1. Efter ett &r har man
fortriflisa carotter, som skola motsvara alla
pretentioner.

3.

Beredning af carotter pd Engelskt siti.
100 skélp. goda, bruna Virginiablad ren-
sas, som forut &r sagdt, och behandlas med
nedanstiende soppa: )
2 skilp. goda stnderstdtta enbdr,
2 » goda russin,

a oo e o=
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3L skilp. feta Virginia-blad,
2 » sviskon,
kokas ldngsamt i 5 dmbar flodvatten. Sedan
slds denna soppa i ett kirl, och man tillsdtter
3 qvarter Malaga,
1 skélp. salt af vinsten och salpeter,

5 » fint stott bergsalt,
+ »  pulveriserad salmiak,
3% »  bista pottaska.

Nir dessa satser iro vil upplosta, till-
sitter man 3% skalp. sirap, saften af 12 fri-
ska citroner och 2} qvarter rom, hvarefter
susen #r firdig. Hirmed fuktas tobaken och
inpackas i lutfatet. Efter 14 dagar {illver-
kas carotterna, som iro af utmirkt -~ qvalitet
och mycket berémda.

4.

Beredning af de fornimsta sorterna godt
»falsnus.»

N:o 1. Beredningen af godt fatsnus ir
obestridligen af mycken nytta for fabrikanten,
emedan arbetet icke fordrar s& mycken tid
och moda som carotterna. Det S:t Omer,
som man pd detta sdtt erhaller, ir niistan lika
godt som det, hvilket fis af carotter, ja né-
gra foredraga 'det. till och med.

Man tager 100 skalp. stjelkfria Virginia-
blad och fuktar dem vil med efterstdende sus:
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6 skilp. tamarinder,
»  sal tartari,
»  sassafrass,
oron vitriol,
»  galldpplen,
»  salmiak,
»  bldholz
kokas vil tilltippt tvd fulla timmar i 8 dmbar
vatten. Sedan tillsiitter man erforderligt salt
och ett imbar rod druf. Nir detta skett, dop-
pas tobaken i susen och inpackas i ett fat, som
dock icke har tapphdl vid bottnen sisom pd
de forra faten. Sedan appliceras pi tobaken
en passande press, hvilken tillskrufvas sd linge
som mojligt, tills susen tringer ut genom fatet.
Nir fatet pd detta sitt &r alldeles [ullt af to-
bak, tillslis det sdkert och stilles pd ett svalt
stille. Niar det statt silunda 3 eller ett helt
dr, si finrifves tobaken och siktas; och man
har ett fortrifiligt S:t Omer.

N:o 2. Man tager

3 skalp. goda enbir,
»  salt af vinsten och salpeter,
»  russin,
»  salmiak,
»  poltaska,
»  koksalt,
och kokar alltsammans i 8 dmbar rent flodvat-
ten. Sedan upplises i den heta soppan moset
af 4 skalp. med sina kirnor stitta tamarinder
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och slutligen tillsiittes 1 halft stop rodt Franskt
vin och 1 qvarter Franskt brinnvin.

Med denna sus behandlas tobaken som
forut #r sagde for N:o 1.

N:o 3. 2 skilp. pottaska,
1 » salmiak,
14 k:r rod druf,
3 skalp. tamarinder,
2 »  bliholg,
11 »  grén vitriol,
1 qvarter vinittika,
& kappe salt.

Allt detta afkokas 11 timme med 90 k:r
vatten, hvarefter susen filtreras 1 ett kiirl och {
det tjocka vil urtryckes.

Hiirmed fuktas tobaken och behandlas fir
ofrigt, som dr sagdt vid N:o 1.

.

Al bereda ett fortriffligt S:t Omer wutan
caroller.

For att bereda nedanstdende sorter snus,
miste man hafva forrad af tobaksmjol elle!
oberedt snus. Beqviimaste sittet #r att vil
torka allt tobaksaffall, #fvensom stjelken samt
mala detta pa snusqvarn.  Man kan ock stita
den torkade stjelken i en stor mortel; men
detta arbete ir mycket besvirligt.
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1 skdlp. stora russin,
2. »  blaholz,
1 Jenwicaenbipy:

kokas under flitig omroring med 2 imbar rent
flodvatten och slds sd hett det &r i ett fat,
hvari sedan blandas och upploses

2 skalp. stotta tamarinder,

2. » . sirap,

11 qvarter Malaga,

3 skilp. pottaska,

8 »  koksalt och

1 » salmiak.

For att efter behag gbra snuset morkt
eller ljust begagnar man sig af en syra, eller
rittare ittiksyradt jern, hvars beredning af
snusberedare ansetis som en:hemlighet af stort
viirde. Den gifver snuset en angenim och
helsosam syrlighet samt firgar det vackert
svart. Den beredes pé foljande sitt:

20 a 30 skilp. ren jernfilspdn, hvari
alldeles icke koppar eller messing fir finnas,
uthredes 1 tum hogt, fuktas vil med vindttika
och utsiittes 1 solen eller pd ett varmt stille.
Efter 25 timmar stinker man ater &ttika der-
pd och blandar il om, s att alllsammans &r
vil fuktadt. Ar detta verkstilldt 18 a 20
ginger, si har af jernet blifvit ett brunt pul-
ver, som slds i ett tomt d&ttikkirl, som mne-
haller ungefar 10 kannor. Rii
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Derpa fyller man fatet med starkaste vin-
ittika och liter det std 6 veckor vil tippt pd
ett svalt stille. Nir man begagnat ndgot
deraf, sa ftillsittes sd@ mycket ittika, som ‘man
tagit bort och tid efter annan kan man ocksd
tillsétta nagot jernpulver.

6.

Eit annat slags S:t Omer utan carotter.

skalp. stotta enbar,
» d:o tamarinder,

4 lod Cassia fistula, ifven stitt,

2 » finskurna kalmusrotter
kokas lykt 1 timme, slds i ett kiirl och blan-
das under flitigt omrirande, medan soppan #n-
nu ir varm, med:

1% skalp. basta sirap,

+ »  pottaska,

4 :i'%a 9kalt;

3 lod sal alcali,

8 » salmiak,

%+ qvarter vinittika.

Sedan detta #r svalnadt, ir det firdigt
att begagnas och 100 skalp. snus beredes
dermed till ett fortriffligt S:t Omer. Man
uppligger dervid det torra tobaksmjilet pa bor-
det, fuktar det vil med denna soppa och blan-
dar vl om det med salt. Ndir man har en .del
fardigt, packas snuset in i en stor lada, till-
slutes vil och fir std. Sa fortfares tills hela

™o W
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susen dr anviind. Nir det stitt 8 a 12 vee-
kor, har man ett fortriifflige S:t Omer, som

inligges i blykarduser och blir allt bittre de-

sto ildre. -
7
Pariser Rappée.

Man kokar i 2 kanpor vatten:
8 skalp. torra plommon,
y SR enbiir,
4 »  tamarinder,
3 »  sirap,
Loy salmiak,
1- » ° sal tartari,
12 »  salt.
Sedan tillsittes 1% qvarter Franskt briinn-
vin och 1 qvarter viniittika, hvarefter soppan

dar fardig. Hirmed fuktas den pulveriserade

tobaken, och @r nu ett godt snus, som insla-.

get 1 blykarduser genom &lder blir allt bittre.
8.
Pariser S:t Omer.

10 skélp. torkade vilda stiirkbir,

2 d:o  sviskon,
kokas tvd timmar med 2 kannor flodvatten.
Den heta soppan tryckes genom linne och se=
dan tillsittes '

3 skalp. brunt candisocker,
+ »  salmiak,

——— — e
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12 skélp. koksalt,

1 »  sal tartari.

Niir detta #r upplst tillsittes dessutom
1 qvarter god Malaga, } qvarter distillerad
viniittika och 1 qvarter godt Franskt brénnvin.

9.

Beredning af dkta Bolognara-snus.

Till detta fortriiffliga snus, som &nnu &r
foga kindt, anvindas gula Virginia- eller till
hiilften Marylandshlader, som blifvit behtrigen
malde.

Dertill beredes foljande sus: I 2 &dmbar
rent flodvatten kokas i slutet kirl, men under
omroring s ofta som mujligt, en full timma:

L skélp. blommor af melilotus,
1 »  honing,

2. .» . Tussin,
11 »  sibtta tamarinder,

1 »  stotta sviskon,

samt slds i ett kidrl. Sedan tager man tvi
goda carotter, upploser dem och kokar dem en
timme i 11 #mbar vatlen, hvarefter bladen
tryckas vill ur och soppan slds till den forra
i kirlet. Sedan tillsittes dnnu 4 skélp. bista
pottaska, 9 skilp. koksalt, & skilp. salmiak,
21 qvarler gammalt Franskt brénnvin och sal-
ten af 5 goda citroner; allt omrires pa bista
sitt, sd att det blir vil blandadt och salterna
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upplijsas, hvarcfler susen ir firdig. Med den-
na fuktas nu och blandas vil pd bordet sma-
ningom 100 skdlp. af den malda tobaken.

Snuset inpackas med hiinderna i ett tjen-
ligt kirl, och i midten gires ett hdl med en
kipp dnda till kirlets botten. 1T detta hal in-
ligges ett stycke socker af ett sklpunds vigt,
sedan det forst blifvit genomdriinkt med amo-
niak, hvarefter genast snuset packas ofver det
och vil tillslutes med ett lock. Sedan det
staitt pd ett svalt stille 3 a 4 méanader, s
utskakas det pd bordet och det i kirlet be-
fintliga socker blandas vil med snuset. P&
detta sidtt fir man en af de bésta snussorter,
som nansin tillverkats.

Man inligger det sedan i blykarduser.

10.
Beredning af dkta Pariser-snus.

100 skilp. bista bruna Virginiablad ma-
las. Susen beredes sélunda:

I 2 dmbar rent flodvatten upplises

9 skilp. koksalt,
.+ salt. af vinsten' och salpeter och
»  salmiak.

Deltlll siittes 1 sklp. ra[ﬁnad 21 qvar-
ter Malaga och ett halft stop godt Franskt
brinnyin.  Alltsammans omréres vil och. d&

Wl 10l
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salterna iro upplista, fir susen [firdig. Har
man nu upparbetat all sus, si tager man né-
got rosenolja (1 droppe pé 2 skalp.) och ge-
nomarbetar snuset vil dermed, hvarefter det
inligges i bly.

Pa detta sitt erhdller man ett fortrill-
ligh snus, som &r wycket angendmt och om-
tyckt.

11.
Ett annal slags Pariser-snus.

Till 100 skalp. malen tobak kokar man
1 timme i 5 halfstop flodvatten

1 skélp. goda hvita, finskurna fikon,

1 » finskurna violrotter,

6 lod finskuret rosentri.

Soppan tryckes vil ur, och deri uppldses
6 lod sal amoniak,  skalp. salmiak, } skalp.
sal tartari och 8 skalp. salt.

Med denna sus fuktas snuset, nedpackas
i kiirlet och fir std 3 mdnader, hvarefter det
insls i bly, deri det bibehdller sig mycket

viil.
12.

Annu en annan sori Pariser-snus.

Man tager bista Brasilianska tobak 6
skélp., ligger den i en lerkruka och slir 1%
qvarter starkt hvitt Franskt vin och 1 halft
stop godt Franskt brinnvin derpd. Ofverbinder
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det sikert med en vat blasa och liter det std
48 timmar pd ett varmt stille. Derefter af-
hiller man vitskan och slir 3 qvarter rent
flodvatten pad tobaken i krukan, trycker wiil
ur den och slir vattnet till den andra soppan.
Nu: tager man 2 dmbar flodvatten och later
det' under flitigt omrorande upplosa

10 skélp. koksalt,

1 »  pottaska,:
»  salmiak,
»  candisocker. -
Nir detta #r vil upplost, slir man det
till den andra soppan och susen dr firdig.

Hirmed  arbetas 100 skdlp. gul malen
tobak och behandlas som det andra slaget Pa-
risersnus.

13. |
Beredning af dkta Marocco-snus.

Hirtill tager man 50 skalp. bista  S:t
Omer af carotter och 50 skﬁ]p ren malen
Virginia-tobak samt blandar bida slagen vil
tillsammans. Sedan uppliser man i

9 qvarter flodvatten,

6 skilp. rod vinsten,

3 »  bergsalt,
samt tillsitter

+ qvarter vinittika,

3 jumfrur frisk crtronsaft och

% qvarter ittika forsatt med jern,

e e
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och genomarbetar vil snuset med denna sura
soppa. Nir detta dr gjordt, tager man en
soppskél af tenn, hvari 1} skilp. med amoniak
indrinkt socker ligges, siitter den underst i
kiirlet och stortar hastigt snuset derdfver,
fasttrycker det och liter det std pd ett icke
for varmt stille. Nir det sd stdtt i 8 dagar
utslds snuset och det socker som finnes i ska-
len blandas viil dermed; sedan slds snuset ofor-
drojligen i ett tillreds stdende kirl, hvari det
forblifver 2—3 manader. Efter denna tids
forlopp slds snuset i smd skalpundskarduser,
som maste vara forsedda med Turkiskt papper
och etiketter. Detta snus dr mycket omtyckt
och efterfragadt.

14.

En annan sort Marocco-snus.

50 skdlp. gammal S:t Omer och 50
skdlp. malen god Virginia-tobak blandas med 5
skalp. rod vinsten, som blifvit finpulveriserad.

Sedan tager man 2 goda carotter, upp-
loser dem, slir derpd 2 idmbar flodvatten och
liter dem en timma koka lidngsamt, sd att ca-
rotterna blifva vil utkokade. Nir spadet #r
svalt, silas det och det tjocka utkramas viil.
Nu tillsittes 4 skalp. koksalt, 3 qvarter vin-
dttika och 2 skalp, stott salmiak och niir sal-
terna idro vil upplosta #r susen firdig. Det
med vinstenen blandade snuset fuktas vil med
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denna sus och arbetas med omsorg; sedan slds
det pd ett kirl och efter 2 a 3 mdnader har
man ett fortrifiligt Maroccanskt snus, hvarmed
hvarje kinnare skall vara serdeles belaten.

15.
San-Marino.

100 skalp. grofmalen gul stjelk behand-
las pd foljande sitt:

Forst kokas en timmes tid under flitig
omroring -

2 skalp. skuren kalmusrot,

1 » honing,

2 » enbir,

10 »  koksalt
uti 4 dmbar flodvatten. Derefter filtreras sop-
pan och 1 qvarter god Malaga samt 1 qvar-
ter rodt Franskt vin tillsittes.

Med denna sus fuktas snuset och arbetas
vil pd bordet. Nir alltsammans #r fuktadt,
slds det 1 en stor ren mortel, deri det wviil
stotes, pd det att det md blifva smidigt och
mjukt. Sedan slds dter snuset pd bordet, der
det genomarbetas med 2 skalp. finstotta ton-
kabonor och 2 skdlp. stott Engelskt rodt.

Sedan slis det i ett i beredskap stdende
fat, hvari det under 2 ménaders tid fir sta
vil tillslutet p& ett svalt stille. Efter denna
tids forlopp slis det pd glaskirl, som tillslutas
med goda korkar och dfverbindas.

——————
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16.
Beredning af det omtyckia Tonka-snusel.

Till 100 skalp. finsigtad malen tobak
tager man 2 skalp. lonkabonor, som maste
pulverlselas ytlerst fint och vil blandas med
snuset. I 4 #mbar flodvatten kokas 3 skalp.
smd russin och 2 skalp. skuren kalmusrot.
Sedan silas denna soppa genom en linneduk,
hvarefter tillsittes

10 skalp. koksalt,
3 » salt af vinsten och salpeter,

»  stott salmiak,

»  socker. '
Nir allt dr vil upplost, tillsittes pd en
gang 1 qvarter amoniak, allt omrires vil och
susen e firdig. Den med tonkapulvret blan-
dade malda tobaken fuktas med denna sus och
arbetas vil samt inslis i blykarduser om 1
skdlp.; man har da efter 3 veckor ett for-

trifiligt tonkasnus, som siikert skall emottagas
med bifall.

1
2
AL
2
Ni

17.
En annan sori Tonka-snus.

Man tager af bista sort malen ljusgul
Virglmd-tohak 100 skélp. och blandar det viil
med 2 skélp. tonkabtnor, som forut blifvit fint
pulveriserade med 2 skilp. Engelskt ridt.

—
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Sedan man silunda tillblandadt detta, til-
lagas susen pa foljande sitt:

I 9 qvarter rent flodvatten upploses sma-
ningom genom OmMroring

12 skilp. koksalt,

1 »  socker,

12 lod sal tartari,

6 » sal amoniak,

4 » sal alcali.

Derpd genomarbetas snuset omsorgsfullt
med denna kalla sus, hvarefter det inslds i
bly och #r firdigt till forséljning.

18.
At gira bista sort Viol-snus.

80 skalp. malen Virginia-tobak och 20
skilp. firdig S:t Omer af carotter blandas vil
tillsammans.

I 21 iimbar flodvatten kokas en timma
uti tippt kérl

2 skalp. russin,

5 » finskuren kalmusrot,

6 » violrGtter,
och filtreras sedan genom linne i ett limpligt
kirl.

Derpd upploser man i den varma soppan

1 skalp. salmiak,

24 » salt af vinsten och salpeter,

8 »  koksalt.

e e T
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Med detta genomarhetas tobaken pd biista
siitt och inpackas derefter 1 en lida eller sma
skalp:s-karduser.

1)

En annan sort Viol-snus.

Man tager 3 skalp. violrot och 1 skalp.
kalmusrot; torkar vil och stiter det i en mor-
tel till finaste pulver, som man sedan blan-
dar med 60 skalp. malen gul tobak.

Sedan tager man 9 qvarter flodvatten,
hvari man smfningom upploser

4 skalp. koksalt,

8 lod salmiak,

8 » vinsten,

+ skalp. salt af vinsten och salpeter.

Nar allt dr behirigen upplost, fuktas
snuset med denna sus och inpackas som [Ure-
gaende.

20.

Beredning af Hanauer-snus.

80 skdlp. malen Virginia-tobak blandas
med 20 skdlp. Firdig S:t Omer.

Sedan upploses 1 5 bhalfstop rent flod-
vatien

9 skalp. koksalt,

4 » salt af vinsten och salpeter och

1 » sal tartari;
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man fuktar snuset med denna kalla sus och
arbetar det vil.

Nir detta skett packar man snuset hardt
i ett kirl; gor midt uti ett hdl med en kiipp
inda ned till bottnen och nedldgger deri ha-
stigt ett stycke hvitt socker om 3 skalp.,
som forut blifvit drinkt med amoniak. Derpd
tillpackas ater halet med snuset, och allt lem-
nas orordt 4 a 5 dagar, hvarefter det dter ut-
slds, genomarbetas och blandas vil och inslds
i bly. Detta slags snus &r mycket omtyckt
och efterfragadt.

2] 1

Beredning af bista Rappée.

I en kittel kokas en timme vil tippt uti
4 @mbar flodvatten
1 skalp. smaskuren lakritsrot,

S LG d:o kalmusrot,
1 » lagerblad,
11 »  bista sort blaholz.

-

Sedan filtreras denna soppa sd varm som
mojligt 1 ett kirl, hvarefter under flitig om-
roring deri upploses:

9 skalp. koksalt,

1 » pottaska,

»  salmiak,
»  gron vitriol.

fod
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Nir allt #r vil upplost och blandadt med
hvartannat, tillsdttes 11 qvarter #ttiksyra med
jern.

Hirmed susas 100 skélp. malen tobak
och genomarbetas vil, samt slds derpd i ett
lufttitt fat, hvari snuset forvaras 6 veckor.
Efter denna tids forlopp kan man, om man
vill, sld det i blykarduser och om det skall
hafva stark lukt, forstirka den med amoniak.

22.
En annan sort Rappée.

Man sionderskdr 2 goda carotter och ko-
kar dem i 9 qvarter rent flodvatten, hvarun-
der tillsittes:

1 skalp. enbdr och

4 » lagerblad.

Ar allt vil utkokadt, si silas soppan si
varm som mojligt i ett kirl och det tjocka
urkramas vil.

Hiri upploses nu

2 skilp. tamarinder, stttta Lill mos med
sina kirnor,

11 skélp. god sirap,

17 »  salmiak,

7 »  koksalt,

1 » sal tartari,
och da detta skett, tillsittes 1 qvarter Franskt
brinnvin och L qvarter vinittika.
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Med denna sus fuktas: och. blandas 100
skdlp. snus. Vill man:.‘hafva; rappéen brun
eller svart, sker detta genom' anvindande af
den ofvanbeskrifna 'syran; huru mycket man

maste taga hértill ofverlemnar jag:at hvar och

en forstindig tillverkare: 'att  sjelf ' bestimma,
emedan ‘man  omdjligen kan' for: hvarje . fall
bestiimma ‘en viss qvantitet. . Erfarenheten: dr
dervid bista laromistaren. - For ‘att’ slutligen
gifva snuset en skon lukt begagnar man sig
bist af »Eau de mille fleurs»; pd 1 skalp.
snus riiknas 2 droppar. Man arbetar det vil
dermed och inpackar det i lador, der det ]u
aldre blir desLo béttre. |

23.:
_ Sl Malo-snus S,
30 skdlp fdrdl S:t. Omel af Jcarotter
och 20 skalp. ren malen ‘Virginia-tobak, blan-
das' vil tillsammans. och bchandlas sedan med
nedanstiende ‘sus. - -

-~ I 1 qvarter . Franskt brinnvin -extraheras
pad ‘ett varmt stdlle 3 skélp. god Brasiliansk
tobak. Derpa utkramas tobaken vil, afspolas
med  qvarter rent vatten och urkramas dnnu
en U?mw 51 i

Vldare tager man .  1imbar ﬂodvatten,
hvari man sméningom uppléser '

5 skalp. kOksalt,

- g LT
r
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sklp. 'salmiak,
L »  pottaska. . |
Nir nu detta allt &r vl upplost, till-
sitter man ofvannimnde extrakt af Brasilian-
ska tobaken. Hirmed fuktas nu 50 skélp. al
ofvanbeskrifna snusblandning och genomarbetas
vil; och nir detta skelt, blandas snuset med
orangeolja, 1 droppe pd skdlpundet, arbetas
viil ‘och inslis genast i bly. = Efter 3 veckor
ir detta snus firdigt. -

ol o

24. |
At étergifoa skadadt snus sin_forra godhet.

Sadant snus slds 1 suskirlet och Gfver-
giutes med flodvatten, hvari nigot koksalt och
pottaska blifvit uppldst, sd alt vattnet kom-
mer att std ofver snuset. Sedan omrér man
vil och l8ter det derpd std 3 a 4 dagar,
hvarefter man genom tapphalet aftappar vit-
skan, som nu #r brun. Nir derna dr vil ut-
runnen, pahilles dter rent vatten och fir' std
nigra dagar utan omroring. Nir det sedan
aftappas och #r rent, si uppligges snuset pa
grofva linnedukar for att torka.

Detta snus #r nu belriadt fran all oren-
lighet och den skadade susen, och kan folj-
aktligen anses som ett ganska godt oprepare-
radt snus utan kraft.  Har det varit S:t
Omer, s kokar man dertill sddan sus, som
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dr beskrifven for S:t/Omer af malen  tobaky
och forfar pé samma . sitt, hvarigenom man
erhdller ett snus, lika godt som idet ursprung-
liga, och hvilket man utan oldgenhet kan silja
och utan tvekan begagna.

Har snus blifvi. torrt. genom ldngvarigt
liggande, s& uppligges" det pﬁ arbetsbordet och
siktas, Till 1100 skélp. siktadt  snus ' tages
mnzidl dmban ﬂodvatten, s dindslenn:
hvari upploses 193

o skalp. koksalt, ‘

2 > salt af vinsten och saJpeter och

3 jumfrur Franskt brinnvin.

. Med denna soppa fuktas och genomarbe=
tas snuset.  Har snuset :haft lukt af villuk=
tande oljor eller extrakier,  'si méiste #fven
deraf. tillséittas; derpd inslds det i:bly, och har
ater sin, forra styrka och' godhet.

- 1 korthet: sagt, kam, .hmr. _onh ‘en: genom
egen uppmirksamhet bestimma hvad’ och huru
mycket ban méste taga for-att: hjelpa sidant
snus. Amoniak, hdlld pd socker, ir; ett for-
triflligt medel for att gora svagt snus &ter

- starkt och kraftigl; ‘eilronsaft och Franskt

brannvin gor det behagligt och angenimt; iden
beskrifnpa med jern forsatla dtiikan gifver en
ypperlig lukt; den ar icke blott vedergvic-
kande genom sin friska, behagliga syra, utan
den fdrgar dfven svart, Vallukiande oljor: och
vatten, sdasom bergamo-. och orange-olja, pome-
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ransvatten, eau - de mille fleurs, lavendel-' och
rosen-olja gora ofta underverk; dock fa de 1cke
tagas I for stor “qvantitet.

R,
Beredning af Amoniak.

Dd amoniaken #r en oumbirlig sak for
snusfabrikationen och det dr' alltfsr kostsamt
att kopa den p& apotheken, si wvill jag hir
vid slutet af denna afdelning meddela under-
rittelse om dess beredningssiitt.

Man tager en stor stark flaska af kruk-
makaregods eller glas, hvilken méste innehélla
dtminstone 5 :a 6 stop; man kan emellertid
ocksd gora mindre, men ju storre flaskan ir,
desto starkare blir spriten. Nu tager man af
basta sort oslickta kalk 8 skélp. och' slicker
deni rent vatten; sedan den blifvit kall, tager
man deraf 1} #mbar, gor det tunnt som mjolk,
genom tillsitining af ett &mbar vatten och slar
det i flaskan.

Vidare tager ‘man 3 skélp. bista salmiak,
stoter den ritt fin och slir den i ett @mbar
hett vatten. Nir salmiaken deri upplist sig,
slar man losningen hastigt i flaskan till kalk-
vattnet och tilltipper genast flaskans hals med
en vat sammanvecklad klut, samt later det st&
si tills det blifver klart af sig sjelf. ~Amo-
niaken dr da firdig och idr starkare ‘én spiri-
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tus vini.  Ju' lingre den f&r stﬁ desto battre
skall den bhfva

- Beredning af alla n'tméirkté_t s;Ji'fer Roktobak.
t : ; i .‘.‘l‘.z‘_ 143 i ‘ i @l iied)

lfatla sattel alt bereda basla som’ Bul!—
Aanasler

iVidi! beredmnﬂen af kdnaster, iifvensom
alla ofriga i sorter roktohak maste “man ligga
vigt pa: latt fa :de  bista .och mijligast gula
blad, samt att koka: susenaf sidana ingredi-
enser, som icke rhindra tobakens lukt utan for-
htja den. s qleda

Morerna och Amerlkanerna hereda sin ka-
naster med vissa flytande . imnén, som vi icke
ha,: ty ‘eljest ~skulle vi icke behifva «deras fa-
brikat. ' Likvil hafva vi kommit s langt, att
vi. kunna dstadkomma ‘en temligen liknande
kanasterlukt, som: af ‘tobakskinnare till och
med for det angeniima deruti och:den atfol-
jande behagliga: smaken foredrages framfor den
Ameukanska g -
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Beredningen af kanaster sker pd ménga-
handa sitt. Kinnedomen om orsaken till den
ikta kanasterlukten, #r likvil si godt som en
hemlighet. Jag har genom ldngvariga forsok
kommit sd langt, att jag tror mig hafva upp-
tickt saken, och anser derfsre de efterstdende
beredningssitten hafva foretriidet for alla andra.

Man tager 100 skalp. gula eller ljusbhru-
na Virginia-blad, uppliser de sma bundtarne och
sorterar dem ‘sorgfilligt, sé att de diliga eller
omogna och de alltfér feta bladen borttagas.
De forra kunna anviindas till ordinira sorter
och cigarrer; de sednare till snus. De bista
utplockade bladen behandlas med foljande sus.

4 skalp. stora russin liggas 1 9 qvarter
lent vatten och inkokas ldngsamt till hilften;
derpd liter man kitteln ndgot svalna och fil-
trerar derpd soppan genom en linneduk.

. Sedan slr man i samma kittel' 2 kannor
rent flodvatten och kokar deri

2 skélp. enbir,

2 » fenkoly

12w Ltikanel,

- Nir allt 'dr vil utkokadt, eller efter' min-
dre. dn 2 timmar, si aflyfter man kitteln och
silar innehdllet genom en: grof linneduk till
russinsoppan i fatet. ‘Derpd: blandas med denna
dnnu varma sus

4 skalp. stott candisocker,

1 »  rosenhoning och

1 stop Franskt brinnvin.

TS——
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Susen #r nu firdig. Man tager da en
handfull blad i sender, doppar dem i den ljum-
ma susen, och ligger dem i kiirlet hvarftals,
sdsom vid carotte-tillverkningen #r: beskrifvet.
Nir ‘alla blad  dro inlagda, hiller man, ifall
nigon sus skulle hafva blifvit qvar, densamma
sfver tobaken, packar den, och beticker den
med ett noga passande lock, hvarpd ligges
tyngder. '

Nir bladen stdtt 3 veckor 1 susen, upp-
liggas de pd ett luftigt stille att torka; dock
fi de icke torka for mycket, emedan de i sd-
dant fall skulle' brista sonder vid spinningen.
En skicklig tobaksspinnare . spinner dem sedan
till en tjocklek af 14 tum och ser lill att de
bista bladen komma utanpd. De firdiga rul-
larna stillas under en stark press, och deri
blifva de ‘stdende pd ett luftigt stille 1 6
veckor. i Shaoer ]
j Sedan uttagas de och liggas: att fullkom-
ligt torka. |

B LTRT N e

2.
Rullkanaster pd annat sdtl.

Man tager 100 skalp. bista ljusbruna
Virginia-blad, ligger dem 1 rent vatten ofver
natten. Derpi utkramas de vil och liggas att
torka.  Genom denna utlatning befrias Virgi-
nia-tobaken frdn en mingd oljiga och feta dm-



32

nen, hvilka icke passalfor kanaster, som ma-
ste vara »latb il smak . och rok. . 00

Niir 'bladen ' éro ' torra, hafva de redan
ett slags kanasterlukt, - som -dock - maste hojas
med efterstdende suS behdndlas dersnd
alldeles som forut /ar savdt {

Susen beredes.: salunda, att.:

1 skélp. cascarillbarks:

4 lod muskotblomma och

8= kryddnejtikor 11 1
stitas - tl“ fint -pulver, som: haJles pa en- ﬂdska
af glas., Sedan tillstittes 6 qvarter godt hvitt
Franékt vin ‘och “denivilkorkade!' flaskan 'stilles
pé ett: varmtstélle. » Nir eftér'8 a 10 dagar
vinet  dragit - ut kraften ur! de pulveriserade
kryddorna, s& kokas en soppa pc'i § 23
i 4 skalp. stora russin,

470> cgult stolt candlsocker och

DS lﬁng kanel

i.2% kannor rent flodvatten ~och tippt karl

Huknmﬂen bor ske ldngsamt och fortsittas 4
timmar. Man bor ofta omréra, men genast
derefter viil péligga locket.

Derefter lyftes soppan af elden, upphilles
1 ett. kiirl och 'den tjocka &terstoden tryckes
viil, 's8 ' att det. vita ‘afrinner.  Till denna
soppa sittes det: ofvannimnda: kryddextraktet,
sedan  det iblifvit . ﬁltreradt, och susenir [irdig.
- 'Niir  tobaken  stitt i 14 dagar uti denna
beta, '‘uthredes den en natt fb'r att: torka,
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| hvarefter bladen spinnas.’ /| Nir kanasterrullor-
na'iro, firdiga,  sittas de under en stark press,
hvari de masle sld fulla 6 veckor;:ty i pres-
sen erhdller kanastern icke 'blott sin yltre be-
horiga form, utan: vinner afven i inre god-
het. JHIt ) BB E e o SRR
Denna- kanaster iir'utm:irkt' god och for-
tjenar  fir’ det angenima. och Iatta 1 dess: rik
att rekommenderas. [Goi 21 i

rigid Y iTant & & L I
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3
A/fla Hollandak fi’ul[ lmnasz‘er

100 skﬁlp bista ljusbruna Virginia- h]ad
smteras, sh att -allt odugligt ' och 'daligt: bort-
tagés, hvarefter'de urlakas, pa silt som i N:0
2 nimndt Hr.. Derpd liggas de pa ett luftigt
stille att torka. ' Elter 3 .dagar inliggas dei
nedanstdende kanastersus. 10499V
skélp. rosenhoning,

»  stitt cascarillbark,

» ~ stolt bista sort’ lano' kanel och

» stotla kryddne]hl\or,
slis pa en flaska'med 5 qvarter Franskt brinn-
vin. Flaskan korkas vil och  stilles i 8 da-
gar i solen eller pd ett: varmt stille saimi om-
skakas hvarje dag. Efter de’' 8 dagarnes fir-
lopp silas alltsammans ‘genom linne ‘och “hilles
pd en annan butelj tll wdare bruk samt kor-
kas vil. 150 G
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Vidare kokas Iykt under 4 fulla limmar
1 skélp. torra finpulveriserade lagerblad,
L Vi o » » enbir,
9 »  'stott socker
1 21 kanna rent flodvatten, hvarefter soppan
filtreras i ett i beredskap stdende kirl.

Nu tillsittes ofvannidmnde extrakt och
massan fiar svalna tills man kan hélla handen
deruti. I denna sus doppas tobaken som forut
dr beskrifvet och inpackas ritt hdrdt i betkir-
let. Den mujligen ofverblifna_susen pdhiilles,
kirlet tillslutes vil och fir std 24 timmar.
Sedan aftappas susen och pahilles 8nyo, hvar-
efter &ter ett lock med tyngd paligges. Nir
tobaken statt i 14 dagar, uttages den, utbre-
des att i 24 timmar torka och spinnes sedan,
hvarefter kanasterrulloma, liksom. de forra sor-
terna, sittas i stark press, der de bora std 6
veckor.

S
Amerikansk Ranaster.

50 skalp. ljusbruna Virginia- och 50
skalp. ljushruna . Javablad blandas och behand-
las med nedanstiende sus:

11 qvarter god gammal Malaga,

O skalp. stott kanariesocker,

2. » sttt fenkol,

20 lod stott cascarillbark och
10 » sttt kanel
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kokas si linge med 2} kamma flodvalten, att
det brjar blifva tjockt; derpd silas susen ge-
nom rent linne 1 ett kiil. Héirmed (uktas
bladen och inliggas i ett fat, samt A std 14
dagar. Efter denna tids forlopp spinnas de,
och de fardiga rullorna sittas under pressen.
Denna kanaster iir allmint omtyckt.

For att nu dfvergd till andra sorter rik-
tobak, &r det nodigt att l&ta uppgiften pd be-
hiflige redskap lita foregd. e

Framfor allt behofver man en skirkista;
billigast torde vara att kopa en gammal, som
dr 1 godt stind och ej dr uisliten. Men vill
man gora sig en ny, si miste man vinda sig
till en skicklig smed och en skicklig snickare,
hvilka maste anvinda all omsorg om hvarje
del af arbetet, som [6r att vara nojaktigt mi-

- ste vara serdeles vilgjordt.

Vidare maste man l&ta bygga en tobaks-
kolna. Den dr oumbirlig i hvarje fabrik och
tjenar att om vintern och i fuktigt vider be-
fria tobaken fran sin fuktighet,samt nir man vill
befria inhemsk tobak frdn sina oljaktiga och lim-
haltiga delar. © Om sommaren sker behandlin-
gen deruti for att liksom upplésa den samman-
pressade och skurna  tobaken, emedan eljest
den skulle ligga 1 sm& klimpar, hvarigenom"
den forlorar i utseende. Sedan denna upplis- -
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ning af kllmparne Fbrsnmralt, ligges tobaken
ungeflir 2 tum hogt pi ett luftigt stille att
torka Sjelfva torklmattnmwen byg"es af te-
gelsten 101 fot 1dng, 3 @& 4 fot bred och 5
fot hiig och betickes ol"wn med en ](,rnhall
Framtill och pa sidorna ir den forsedd med }
fots hoga kanter fir att' forekomma tobakens
nedfallande. Den maste slutligen anliggas, sa
att den har kommunikation med en skorsten
och -att draget #r godt, emedan: eljest tobaken
skulle komma att framtill ligga for) varmt’ och
baktill for svalt. For att uppvirma den maste
en rost om 3 fot anbringas under hillen.

=5,
Sﬁzzrcn Ranaster N:o 1.

Till 100 skalp. gula Vlrfruua b]ad, somE
forut #ro utlakade som: tl“ 1ullkanaste1, kokas

4 skélp, finaste kanariesocker,

1 »  bista fenkol, i

i Jdgerblad \och g7 0

2 »  russin

med 1 kanna'rent ﬂodvatten i tvﬁ fulla tlm-:.

mar och uti tippt kirl. Derpd upphilles sop-
pan. och grumlet' utiryckes vil. = Nar soppan

dr ljum, dr den firdig for bladens 'susning p&

vanligt “siitt. Tobaken bir st - ‘)4 timmar. i
betk.%irlet. o | |
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Efter denna tids forlopp upptages sd myc-
ket deraf, som man kan' ligga i skirkistan,
der den skires fin och jemn, och si fortfar
man ‘tills ‘allt det betade iir skuret. Den skurna
tobaken ligges i en korg och bires till" kol-
nai. Innan denna bllfVlt varm af lagom eld-
ning utbreder man tobaken ungefir en hand
hogt, hvarefter  den flitigt ‘omrires tills den
liter vil skilja sig. D& borttages den och an-
nan paligges. Sedan utligges den pd ett all-
deles rent stille for att riktigt torka.

Denna tobak #r redan: god ‘att roka, men
det dr &nnu icke nﬁﬂon kanaster. Derfcre
stiter ‘man 1" | lodig

- & skalp. sanddlacha amhum, il

2017 » o imastix ‘och

2 lod' wvanilj i

ycl\et fint och slér-odet pd -en l)ute]] samt
tillsiitter 1 jumfru bista spultus vini. Sedan
korkas flaskan vill och far std i fyra dagar
pd ett varmt stille, men omskakas ofta.. Ef—
ter forloppet af denna tid utsilas vilskan och
blandas med 2} qvarter godt Franskt vin.

Med detta extrakt sLdnLes och blandas nu
tobaken, samt inpackas i en ldda, der den far
sld "24 timmar, och om den efter denna tid
dnnu skulle kinnas for fuktig, sd uppligges
den ater for att torka  och inpackas sedan 1
karduser af godtycklig storlek, hvilka firses med
tjenliga vignetter. - Pa- detl,a sitt fir man en
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fortriifflig kanaster, synnerligen om den. ndgon
tid fr ligga i kardus, ty ju dldre ok tobakerl
blir, desto bittre. Bist dr att tillreda denna
Lobnk om sommaren, emedan den da icke he-
hifver torkas pd kolna. *
Afven betjenar man sig med fordel af fl-
jande sus [or beredningen a[ kanaster:
Till 1 kanna ﬂodvatten grolstitas
4 lod kubeber,
12 » lagerbir,
8 » enbir,
- 8 » koriander och
4 » . storax
och kokas en timme Gfver en lmdrlfr koleld
Derunder later man 4 lod cascarill, som stitt
ofver natten i en fjerdedels butelj vin, ritt
vil urkokas i detta vin. Sedan bada vitskor-
na dro blandade, tillsittes |
3 skélp. fint socker och
6 lod rosenhoning.
Niar detta ir upplost, sa dr susen f”ardxt,
och silas samt upphilles.

6.

Skw en fianaster efler Hollmzcls/: met/md
‘ Va2 -

Tlll 50 skélp utvalda ljusbruna V:rgm:aq-g;:

blad kokas fyra fulla timmar
3.iskélp. bdsta rensade russiny
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1 skalp. grofstitta lagerblad,

1 2. o dnbil

' i en kittel med 9 halfstop flodvatten. Under

kokningen omrtres. ofta och efter hvarje om-

roring tillslutes kitleln. Soppan silas s varm

som mojligt genom. linne: och  det tjocka ur-

pressas viill. - Derpd fir, den: svalna 1 slutet

kirl tills den blir  mjolkljum, hvarefter toba-

ken dermed fuktas och inligges i'betkiirlet;

slutligen slar man: den qvarblifna susen derof-

ver, och kirlet tillslutes med ett lock. Efter

4 dagars forlopp skires tohaken'och torkas pd

behorwt sdtt som den forra sorlen.) .
Tl“ denpa. ‘torra tobak. kokas ° en tlmme

L qvarter muskatvin, |

v i ’l »  rent valten,

.9 lod finstvtt kanel och -

4 » . muskotblomma Lot i e
| uti tilltappt kirl, hvarefter. soppan silas D‘enom-_
linne, da derpd 2 skalp. bista socker tillsit-
| tes..| Nar detta dr upplost fuktas tobaken der-
i med och alltsammans maste anvindas. | Nir
detta skett, torkds tobaken i luften och ‘inslds
genast. Man fdr pd delta sitt en fortrifflig
kanaster, som #r omtyckt af de flesta liebhabrar..

| Beredning ‘af skuren Hanaster. N:o 3.
50 skél .. utvald Virginia- och, 50 skﬁ]p
ljusbruna Portonco-blad blandas vil. d

""‘_‘:::T-“‘ww R i e P R
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1 Lﬁlp stott fenkol,

isap 4 stobt cabcar:llhark

1 - »'  enbir,

i RURE 'candisocker och

1 »  finskurna fikon
kokas langsamt lykt uti 5 ‘kannor rent flod-
vatten under 4 timmar. Derefter silas soppan
och #r firdig till susningen, did den blifvit al-
sva]na(l till mJulliumhet {

'Sedan: ~kanastern ¢ blifvit skuren, far  den
1cke torkas ' pd kolna, emedan den kunde for-
lora  en del af sin fina lukt. ‘Den mdste der-
fore utbredas pé -ett luftigt stille. ' Denna to-
bak “ér af mycken varaktighet, kan ' derfore
forsindas langt och #r mycket omlyckt for
sin angendma lukt.

Ofvergdende till dfriga roktobaksslag, vill

jag forst anmirka, att man bor pd forhand

tillreda ‘de extrakter man har af noden for to-

bakens hehandlmg, s3 | att denna m& kunna

forsiggd i rdtta ogonblicket. = Jag ‘anfor dessa
derfore - till att borja med. i1
" Kanelvin. — 4 skélp. ‘bista kanel sto-
tes fin, slds pd en stor butelj' och 1} -kanna
godt Franskt vin philles. Ju lingre det star,
desto bittre blir det och kan forvaras ett helt
ar; det maste vara mmst 4 veckm mnan det
begagnas
Enbiirsvin. ~— '8 skélp. friska rena en-
bar stitas och forsittas ‘med 5 halfstop  hvitt
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Franskt vin samt tillkorkas wvil. | Efter 4 vec-
kor ir det brukbart, af lang wvaraktighet och
+ fortréifllige till sin nytta. '

Mastiz-exiraki. — 2 skilp. bista ma-
stix finstotes. och slds pa en butelj med 5
qvarl;er Franskt vin, tillkorkas vil och stilles
pi en varm plats. Skulle man icke hafva
Franskt vin, s kan man anvanda spiritus vini.

Pi alla dessa extrakters' bottensats kan,
sedan extraktet #ir forbrukadt, halften” si mye-
ket vin som forut pdh.ﬂlas, ‘och dr efter 4
veckor brukbdrt il '

e J( ‘ ll\: . l 8- R 2 g
‘ﬁkl’df Portorico-tobak N:o 1.

100 skilp. rena, goda ljusbruna Porto-

ricoblad 'behandlas 'med nedanstaende Sus:

REEEATS fPe
ity

=21 skalp. stora russm, S R e
A anudadlar e o e
o 1y ﬁnskurna fikon och
1 » enbir A

kokas lykt i tvd limmar med 1 kanna rent
flodvatten, silas genom groft linne och afsva-
las néigot. Nir-bladen sttt 4 dagar i denna
beta, . skdras de- ﬁna och: jemna ''samt ‘torkas
viil (pd kolnam.: 1 igvarter mastix-extrakt
upploses 1 skalp.: sockel,” och: hirmed fuktas
den torkade tobaken .samt: blandas il och in-
packas genast. |

S i e s
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Denna beredning gifver en utmirkt vara,
om bladen varit goda

9.

En annan sort Portorico-tobak pda Hollindskt
‘ sdll. '

2 qvarter bista vinitlika,

1 kanna rent vatlen,

1 skalp. rosenhoning,

3 _» stora russin och

1 »  lagerblad
kokas lngsamt i slutet kirl tre timmar. Sop-
pan pressas sd varm som mijligt genom linne
och dd den ir mjolkljum, fuktas dermed 100
skilp. goda Portorico-blad samt inldggas i bet-
kirlet.

I Holland arbetas denna tobak tiil rullor;
den #r der mycket berdmd och efterfrigas
mycket.

Man kan dock dfven skira den och sla
den i karduser.

10.
Varina-tobak.

40 skalp. Marylands- och 60 skiélp. ljus-
bruna, eller bittre gula Portorico-blad kokas i

1 kanna rent ﬂodvatten, i

1 skalp. smd russin, |

1 »  russinstjelk,
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2 skalp. fint socker,

1 .» sttt fenkol
i Iykt kirl. ' Soppan fir svalna ' och Ahvides
sedan till ofvannimnde blandning, hvarefter to-
baken skiires och torkas p& bista siitt. Der-
efter tages kamelvin, 1 qvarter, hvarmed to-
baken ofverstinkes och sedan inslds den i kar-
duser. ~ Denna tobak ir vanska god, ldtt och
angendm att roka

11. .
En annan sort Varina-Ranaster.

Man tager il tobaksblandning som i
Neo 40 101! a8

1% qvarter Mdldga,

8 lod kanel,

8 » splmtus vini,

12 » stitt fenkol,

4 » cascarill,

1 » stott gummi benzoe,

8 » fint socker
och l&ter det fi std och dra pd ett varmt
stille i+ 8 dagar. Det véta afhilles, botten-
satsen kokas i 3 qvarter vatten och bada de-
larne blandas sedan efter silning. Med denna
sus beredes en serdeles viilsmakande: tobak.
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12.

Beredm}zg af Petum- Optz'mum en[zgl Ho!—
lindsk method,

100 skﬁlp goda l]usbruna Vu'n'mla blad
hvarifrén sl;]elkarne bortrensas, fuktas med
nedanstaende. soppa: | ‘

. ‘Man upplgser i 1 kanna rent: ﬂodvatten
3 skdlp. candisocker; med detta sockervatten
fuktas bladen, sammanpackas i elt fat och
skdras sedan. Denna tobak maste torkas i
luften och icke ofver eld. Nir den #r ritt
torr, tager man 1 jumfru enbiirsvin, 1 jumfru
mastix-extrakt och L qvarter kanelvin, blan- =
dar detta och stinker tobaken dermed, dock
blott si att han blir nfgot fuktig. ' Skulle
han bli for mycket fuktig, sd liter -man ho-
nom nagot torka i1 luften och inslir ‘honom |
sedan. [Efter 14 dagars forlopp bar man en ‘
ganska god riktobak, som dr mycket om- i,
tyckt. Afiol 1 3

13.

9 En annan sord Pe_lum-Oplz';nubz;

100 skalp. ' Virginia-blad fuktas med rent
vattén ‘och fa.std 24 timmar; sedan skiras
de .och' torkas vil i luften. Derpd kokas fol-
jande sus:




Till 1 kanna rent vatten tagas

1 skilp. russin,

S ot kandisocker och

A oy laverblad

Det kokas 3 fulla timmar, och dd det ir
afsvalnadt, tillsittes' 3 jumfrur ‘kanelvin. - To-
baken stdnkes nu med denna'sus- och ‘arbetas
vil.” Skulle ‘den blifva for" fukhg, sa luftas
den  ndgot. Derefter ligges 'dén i ett kirl
och far st 8 dagar pd ett svalt stille, hvar-
efter den’inslds i karduser Detta’ dr en sort
god Engelsk riktobak. L

Afven bruka Engelsminnen tlll ’.lOO skﬁlp
goda Orientaliska eller Virginia-blader taga fol-
jande:

1 kanna vatten,

4 lod salpeter,

“°12 »  'theebou,

16 » socker,

L skalp. stott fenkol och -

w Moyl voascarile. : ot

Detta kokas lykl: en timme och glfver
en god sus.

140

- Swicent: Eanaster efter Eno"el.s'A miethod,

100 skalp. Virginia-blad, hvaraf de tjocka
stjelkarne afbrytas, fuktas med 2 kannor rent
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vatten och skiiras sedan riitlt fina, samt torkas
pd kolnan. Derpd kokar man

3 skalp. socker,

Dt russin,

L . »0,. casecarillbark
i 21 gvarter vatten och afkyles till ljumhet,
samt silas genom en linneduk, Sedan soppan
ar afkyld, blandas dermed - jumfru kanelvin
och 1 jumfru mastix-extrakt. Dermed fuktas
tobaken 'pd arbetisbordet, torkas sedan .och in-
slds 1 karduser. Detta gifver en god, stark
tobak, som i England dr mycket omtyckt.

15.
Beredning af Tysk Swicent.

Denna sort idr mycket omtyckt i Tysk-
lands bergiga trakler.

1 skalp cascarillbark  star 8 ddﬂ'al ]
qvarter spiritus vini, hvarefter detta tlllsam-
mans med 4 [ord |
qvarter vinittika,
skalp. stotta cnbiir,

»  salpeter,
~»  angelikerot och
halfstop rent vatlen
kokas lykt 1: timme, silas och begagmas till

[JOPSE .p-:id IS S

100 skalp. tobak. Nir detta skett, skiras

bladen, torkas i luften och inpackas.
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16.

Halfkanasler: af ganska god qualitet.

50 skélp. Virginia- bl.ul fuktas fore sin
skirnipg med f‘oljande soppa:

I 3 halfstop rent vatten upploses 3 skalp.
socker, hvarefter tillsittes '

3 jumfrur kanelvin,

1 jumfru mastm-extrakt och

1 ‘qvarter ‘enbdrsvin.

Den med denna soppa fuktade tobak sam-
mantryckes i ett kirl ‘och skires efter 24
timmar. - Torkas sedan och inslds i karduser.

’17.
E'n annan beredmng af Halﬂcanaster

Till 100 skalp. blad tillagas en soppa af

21 kanna vatten, o

3 skalp. ‘stora russin,

1 »  lagerblad och -

8 lod stott cascarillbark,
som kokas lykt 3 fulla timmar, fir ndgot
svalna och silas genom linne. Hirtill siittes
sedan 1 qvarter kanelvin och! 1% skalp. soe-
ker. Nir sockret #r smilt, fuktas tobaken
med denna sus, skiires och torkas.
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En anpan sus erbélles af

2 kannor rent vatten,

41 skélp. gult candisocker,

2 » ' russin,
»  cascarillbark,
»  honing och
» kanel

Allt detta kokas lykt 3 tlmmar och si-

las genom linne, Sedan soppan ir kall, fuk-
tas tobaken, skiires och torkas pa kilnan.

Wl 1Ol 13l §

18

Annu el sitl alt gira Virginia- eller andra
goda tobaksblad hastigt siljbara sasom rok-
tobat:.

Emedan tobaksbladen icke lita vil skira
sig utan att vara fukt:ga sa kan vattnet,
som dertill anvindes, pa forhand tlllredas ﬂ'e-
nom att till

11 kanna rent vatten sitta’
skalp. stotl ‘socker,

- qvarter kanelvin och
»- - enbirsvin.

Nir sockret #r smilt, fuktas bladen och
i"’a sta mpackade 8 timmar. ~Derefter skiras
de, torkas pid kilna och lﬂSldS 1 karduser.
Detta gifver en god tobak.

Afven kan man, for att f8 en god, litt
och vilsmakande tobak, begagna filjande sus:

0‘3-* o~ QO
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I Lustopvatten kokas lykt 1’ timme
3 skilp. fint' socker, i
8 lod' grint thé,
4 » cassia och
% »  vanilj,

Massan silas, bladen fuktas och torkas
pd kolna.

9.

Beredning af Portokarrero.

Man blandar - 60 skélp. Marylands- och
40 skilp. Portorico-tobak, samt tillreder fil-
jJande sus: |

3 hallstop vatten,

2 skalp. raffinad,

101 fenkol, |

2 > slétt cascarillbark,

2 lod kubeber och

2 »  kryddnejlikor.

For lrigt forfares som med N:o 18.

.

D@ hér nu #r anfordt, hvilka tillsatser
af’ oskadliga och goda ingredienser kunna fijp-
htja Virginia-tobaken, si kommer ordningen
till forbdttrandet af inkindska blad och  deras
beredning till god roktobak. Detta ir en
ganska vigtig sak, som man likvil foga for-
star vid de flesta fabriker. Ménga 8rs  erfa-
renhet har forfattaren behofs for att komma

3

b el Bt
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till  kinnedom om de bista forddlingssitten,
men di han nu i 30 &r sysselsatt sig med
detta arbete, si tror han ocksd, att hans rin
hafva ett viirde.

20.
De inlindska bladens [forddling och be-
redning.

Ofta skordas i det pordliga Kuropa gan-
ska goda blad; men deribland finpas en stor
mingd daliga, som antingen icke kunnat blifva
bittre eller icke riktigt mognat. Dessa an-
viindas endast af tobaksspinnare till varor,
som forsiljas for ligsta priset, och for sa-
dapa iir icke denna uppsats forfattad. Har
4r frigan om att foriddla goda blad och bereda
dem till en god roktobak.

Hvarje tobaksrikare erkinner med forf. ,
att de inhemska bladen hafva en motbjudande,
string lukt vid deras forbranning. Berednin-
gens dndamil dr sdledes att befria dem deri-
fran och gifva dem en bitire.

All tobak bor icke anviindas for farsk.
Lit man de inhemska bladen ligga ndgra ér,
si blefvo de vida bittre.

Forut #r anmirkt, att Virginia-bladen
skulle utplockas och sorteras. Detta ir si
mycket nidvindigare for de inhemska, hvari-
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bland en miingd omogna och diliga blad finnas
och maste afskiljas for att brukas till simre
sorter. De griina bladen #ro isynnerhet odug-
liga till bittre vara.

100 skalp. utsokta mhemska tobaksblad
fuktas med 1 kanpna rent vatten, hvari 3
skalp.. af det forut beskrifna saltet al vinsten
och ~salpeter &r upplost, och liggas derpd i
ett betkirl, som wil tillslutes med ett lock
och i 3 dagar fir std pd ett svalt stille.
Efter denna tid upptages tobaken och urlakas
med rent vatten, pd det siitt, att i stora fat
s mycket vatten slds pd den, att allt dr som
en villing, hvarefter det fir sta i 4 timmar
under flitig' omroring med en trddspak. Der-
efter urtages tobaken, tviltas #nnu en gfinﬂ
1 rent farskt vatten och ligges 1 korg, sa att
det bruna och grumliga efter betan fir af-
rinna. Efter nigra timmar' utbredes tobaken
pa ett luftigt stille. . Nir den har legat der
en natt, si torkas den'pd den varma kilnan.

Hdrlﬂ’enom befrias dessa. blad frdn. sina
1Ildluktande och limhaltiga bestindsdelar, hvﬂka
al saltet utdragas i vattnet.

For att gifva denna tobak en angendm
lukt och forvandla till en god I'oktobak ko-
kar man foljande sus:

1 kanna rent valten,

6 skilp. stora russin,

4+ »  lagerbir,



4 skalp. enbiir och

1 »  fenkol.

Alltsammans  kokas 4 limmar i slutet
kirl, men maiste ofta omriras, hvarelter kok-
kiirlet &ter tickes. Nagot svalnad silas sop-
pan genom linne och éic nu en god sus  for
100 skalp. skuren tobak.  Hirefter: torkas
den pd luftigt stiille och inpackas i ett kérl.

Detta #r en fortriifflig roktobak Vio 1,
som man kan gifva namn efter behag, men
som genom tillsats ~af andra saker  bildar
manga uimiirkta. sorter riktobak.

Man gir derfore s3 mycket af denna
sort, att man deraf har i forrad.

Nir 100 skalp. af -N:o 1 d#r vil torr,
forbiitiras den med en sus af

5 (varter rent vatten,

2 skalp. stora russin,

1 » fint socker och

1 qvarter kanelvin,
som kokas tippt en timme. Nir soppan &r
silad, fuktas dermed N:o 1, torkas ndgot och
inslds innu med en del fuktighet qvar i kar-
duser., Da denna tobak i#r en minad gammal,
dr den ganska god och liknar varina.

100 skalp. af N:o 1 forbittras iifven,
om i :

1 stop rent vatten slis

2 skalp. fint socker, -

S
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slop mastix-extrakt och

- qvarter kanelvin. |

etla omrires vil och stinkes pa toba-
ken, som blandas vil pa arbetsbordet, och
sedan den legat pa ett luftigt stille idnnu na-
got fuktig inslas i karduser.

Hiirigenom erhdlles ett slags halfkanaster,
som foga gifver den af Virginia-blad efter.

Ett annat forfaringssitt med den inhem-
ska Llobaken, hvilket icke dr mindre att re-
kommendera, ir foljande:

For att: befria ‘tobaken frdn de jordim-
nen, hvarmed den i#r blandad, och som foror-
saka ' en obehaglig lukt, gir man en lut af
aska, helst bokaska, men som ofta méste sa
het som mojligt filtreras. Denna slas sjudhet
pa tobaken och fir std i 20 timmar vil of-
vertickt. Efter denna tid uppligges tobaken
i korgar och renspolas med vatten, hvarel-
ter den utpressas och nagot torkas. ~Hirpa
blir ‘den skuren, torkad pa kélna och slutligen
forbittrad med foljande sus:

I 7 qvarter god virt till dricka kokas

8 lod kubeber,

— tol=

o =)

16 » lagerbir,

16 » enbir, 45
16 » koriander och
8 »  storax,

uti - slutet “kirl en ' timme ‘vid ' lindrig eld.
Under tiden utkokar man 8 lod cascarill och



24

1 jumfru vin, som sttt tillsammans 6fver nat-
ten, och detta slas till susen. Detta gifver
en angenim kanaster. ‘

Afven kan man dertill begagna foljande
soppa : |

6 lod gront thé,

12 » socker,

2 » cascarillbark,:

» kanel," '

» muskotblommor och

st. kryddnejlikor ' e
stotas groft och kokas ldngsamt i en Kkittel
med 5 ‘qvarter valten. Det klara afhilles och
stinkes alsvalnadt pd tobaken. Denna tobak
skall sallan af andra &n riktiga kiinnare kunna
pd smaken skiljas frdn kanaster.

Mianga andra sorter roktobak kunna be-
redas, men af erfarenhet kinner forf., att de
sillan dro fria frdn for helsan skadliga &mnen,
hvarfore deras beskrifning &sidosittes, i hopp
att hir tillrackliga anvisningar #ro lemnade.

QON~ ] D

I1.

Cigarrer.
Forbitiring och tllverkning.

Erfarenheten har visat att cigarrer med
hvarje ar blifva allt mera begagnade, s att




55
de pd sednare tiden mycket uttriingt den andra
roktobaken. Deras tillverkning ir ganska 1o-
nande. |

Dertill begagnas bredbladig, god, fin to-
bak; den bista dr Havanna; man kan ifven
begagna Manilla, Domingo, Brasiliansk, Java,
Portorico, Maryland och andra sorter.

Dessa blader behifva ingen forbittring.
Vir uppmiirksamhet fdstas derfore vid de in-
hemska bladsorterna och huru man skall kun-
na gifva cigarrer af inhemsk vara en verklig
och ikta Havannalukt. |

Tobaken forbittras som forut dr beskrif-
vel och sedan den ir torkad, skir man af
Virginska blad tva finger breda rimsor, hvari
de torkade inhemska bladen invecklas.

Den ikta Havannalukten erhdlles pd det
sitt att man till 40 skalp. tobak tager

2 lod cascarillbark,

2 » vanilj och

1 skalp. socker.

Detta slds pi en butelj med 2 Jumfrur
Franskt vin, korkas vil och stilles pa en
varm plats. Efter 8 dagars forlopp afhilles
vitskan och blandas ‘med 1 jumfru mastix-
extrakt.

De firdiga cigarrerna fuktas med denna
sus, inpackas i lddor och' bevaras med ett vil
slutande lock och pdl\llbtl‘adt papper for luf-
ten.
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De sd beredda cigarrerna hafva efter 14
dagars forlopp anlagit en verklig Havannaluke
och forlora den icke. '

IV.

Tillverkning af Tuggtobak.

Ett siitt dr att finskiira feta Virginska
blader eller godt affall af dem och insld dem
i blykarduser, samt salunda siilja dem. -

Ett annat sitt dr icke si enkelt. Man

tager dertill dfven feta mirkbruna Virginia-
blad, upploser de sma bundtarne och doppar
tobaken i vatten, hvari nigot koksalt dr upp-
lost. Derpa inliggas de hvarflals i suskiirlet,
och nir det dr fullt, tillslules det med ett lock,
som nedtryckes af tyngder.

Efter tva dagar rensas de nu smidiga
bladen frin sina stinglar, hvarigenom bladet
sonderfaller i tvd hilfter. Nir detta iir gjordt
utbreder en arbetare hvarftals de rensade bla-
den pa venstra kniiet, hvarvid alltid bladets
spets ligges dt venster. — Detta kallas ut-
breda.

Vid spinningen liggas bladen sldtt pé
spinnbordet och spinnas sedan formedelst spinn-
machinen. Vill man gora tjockare tuggtobak
sa inspinnas é#fven affallet af de niimnde bladen.
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- Vid spinningen dr det nodvindigt ati to-
baken wil fuktas, [6r att kunna spinnas och
hirvid begagnas till tobakens forbitirande med
fordel foljande. sus: b Lt :

4 skilp. Virginia-blad kokas vil och 1
soppan blandas :
lod stnderststta gallipplen,
~»gron pulveriserad vitriol,

» salmiak, ocksd pulveriserad,

» - gummi arabicum, som under natlen

blifvit applost i vatten, och .

4 pqsllakpibssd oin aoqt s | .
hvarpd man &ter later blandningen koka } tim-
ma. Den lyftas derpd frén elden och 8 lod
pottaska tillsittes. Skulle det hirvid sjuda
ofver, si forekommes detta genom tillsats af
nigot kallt vatten. Till denna sus siitles &n-
nu L kappe koksalt, hvarefter den silas 1 elt
kirl. Med denna sus arbetas tobaken, savil
pa spinnbordet, som ock pd rullan sedan han
dr spunnen; han erbiller derigenom en vacker
sviirta och en bebaglig smak och genom gum-
mit blir hon fast och varaktig.

Niir hela haspeln &r fullspunnen, undan-
tages lobaksrullen och sittes i press, der han
far st8 4 4 5 dagar. Sedan goras mindre
rullar till vigt efter behag deraf, hvilkas dire
#nda fistas med en tripinne.

Den si kallade presstobaken, eller lady
twist, Astadkommes derigenom att bladen ski-

S~ B 00 O
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ras lingsefter i tvd fingerbreda rimsor och se-

dan spinnas s& tjocka som en fin gispenna.
Sedan  giiras deraf 'smd rullar, som doppas i
ofvannimnde sus och derpd pressas.

Ofvertygad att hafva ‘meddelat det vigti-
gaste for fabrikationen af alla slags tobak af-
slutar ' forfattaren den lilla afhandlingen, @n-
skande ‘att lisaren deraf matte draga all den

nytta, som forf. tror sig kunna deraf tillfor-

sdkra,
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