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Foreta L

J ~ slJ  krigets oroligheter har jag fr/if'•> 

vit tvungeti att öjvergifva Holland, 

fom är mitt Fädernesland. Under mi­

na refor genom Tyfk land, har jag fun­

nit mycken okunnighet vid beredningen 

a f allehanda Rök- och Snus-Tobak. 

denna or/ak har jag fa tta t det beflu­

tet , att genom följande B efar ifning 

vieddela Allmänheten de kunfkapcr jag  

bär ut innan genom en mångårig är fa-



renbet- inhämtat, hoppas att här^
/

igenom hafva gjort unga och piindre 

förfarna Snus» och Tobaks - Fabri queu^ 

ter en tjänfi,

FÖRFATTAREN*
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I. A tt plantera och bereda 
Virginifk Tobak.

il_ RÖN af fådana pIantor> fotrs hafva 
röda blommor, åro härtill båttre ån 
de hvita. Defia frön låter nian om 
våren ftå några dagar i (löp med föt 
mjölk, eller gammalt of, uti en ren 
ftenkruka. Dårpå blandar man dem 
ined fet jord och låter dem ftå i ett 
varmt rum, till defs de börja gro, 
då de utlas uti eti med gödsel vål 
tillredd bånk. Når plantorna blifva 
ett finger långa, fåttas de ut i |  qua- 
dratfot ifrån hvarandra, i et tobaks­
land , fom förut år vål tiilreddt och 
göddt med Svin - eller Dufve-gödsel, 
och vattnas, i torrt våder, fedan fo~ 
len gått ned, med flytande vatten, 
fom man förut låtit något uppvärma.
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N år plantorna blifvit ungefår en 

«ln h ö g a , b ry te r  man af kronan , eme­
dan bladen dåraf blifva ftörre och b re ­
dare. M en  vill man af denne Tobak 
håmta några f r ö n , få lemnar man hår 
och dår en krona oafbruten. Hele 
fommaren igenom måfte ock Tobaks­
landet renfas och plantorna k u p a s , 
på det de må hållas fria från ogras^, 
och at bladen få m ycket lattare ma 
håmta muffc och ftyrka. I September 
m ånad , trån den 8-‘de till den i6:de, 
vål förftåendes efter Climatets och hö­
ftens beikaffen he t ,  afplåckas de bålta 
b laden, och detta bör fke i vackert 
väder ifrån kl. io  före, till kh 4 efter 
middagen) emedan de icke böra vara 
fucktiga af dagg eller rågn, då de af- 
liåmtas. E f te r  afplåckningen hångas 
de f trax t upp på {hören at to r rk as ,  
h vil ket få m ycket möjligt är bör ike 
i folfken och öppen luft, hvarvid lik­
väl märkes, att de noga acktas för vå­
ta  a f  rägn eller dylikt. Sedan man pa 
detta fa t te t  låtit dem hånga till föll- 
jande året i M ars  eller Äprill månad, 
Jämtes d« i kn ippo r ,  hvilka läggas *

i



II. 0?u Vhginifka Tobaksblad.
DelTe blad åro  a f  flera flag. D e  

Mailåndfka och M arylanilka åro till
A 2

h ö g a r  i en bod , eller hålldre i hvålfdä 
ru m  eller kålirar. M e n  de böra  ej 
ligga på e t t  och famma ftälle l .ingre, 
ån till defs a t t  de börja taga v å rm e ,  
u tan  då öm lar  m an r u m ; och e f te r  3  
dagar ömfas på fam m a få t t .  M e d  
denna öm sn ing  fo rtfa res  på de t  l a t ­
t e t ,  a t t  m an hvarje  gång  beftånker  
dem  m ed fallt va tten .  N a r  m an icke 
v idare  k än n e r  dem  taga  någon v å rm e , 
kan m an u tan  fara låta dem  ligga på 
fam m a ftålle, och når  de på de tta  fät­
t e t  legat i 3 år, åro de fådana fom de 
bö ra  vara. På  lika l a t t  kan roan 
äfven hand tera  f å m re  T o b a k ,  och af- 
plåcka de få kallade T o b a k s - t ju fv a r .  
M e n  hårvid m ärk e s ,  a t t  U ngerik  T o ­
b a k ,  h v a rs  blad åro r u n d a ,  nåftan få- 
fom kålblad , å r  för ftark till R ö k - to ­
bak , och b ru k as  de rfö re  m erendels  
jtill S nus .
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Röktobak de förnåmfta, då de arö 
gulacktiga och vål torrkade.

De RucklåndHca åro mörka och 
tjänliga till Snus. De Araerikanfka, 
fåforn något feta, tjäna bäft till Carot- 
fcer, S :t Vincent och flera andra forter.

III. Vivgmifkt Bladmjöl.
Hårtill tar man feta Arr.erikanfka 

blad och låter mala dem, fedan aila 
grofva ftjälkar åro borrttagna. Med 
100 # . af detta mjöl blandar man 10 

ftö tt fallt, och fick tar altfammans 
2 till 3 gånger genom en grof fick t ,  
och låter det fedan ftå 14 dagar i ett  
väl tilltäppt käril. Därpå ficktas det 
på n y tt , och förvaras tilihvarjehanda 
behof.

IV. Sättet att b sveda Sai 
T  art ari fa?nt detta Saltets- 
Nytta.

Hårtill tager man



C 5 >

God röd W inften io  delar.1
Salpeter g delar.

Så att om man tar 100 tt. W in­
ften, fordras dårtil 80 Salpeter. 
Defla Species ftötas; blandas väl til- 
fammans, och lagges dåraf i en jårn- 
gryta, och antändes. Man lägger al- 
lenaftjn  få mycket i fender, att defe 
har val rum att koka och höja fig.

Så fnart_ det börjar kolo , öfer 
man med en jårnflef i fmåningom allt- 
fammans pa en järnplåt. JM är grytan 
är tom , /lar man dit mera af de blan­
dade Species, och fortfar på famma 
fått fom nu år iågdt, få långe något 
år qvar.

Når den upöfta mattan fedan bör­
jar fvalna, måite hon ftötas och fickH 
tas genom en fin fickt. Det fina pulv­
re t, fom går genom fickren, brukar 
man till Snus -beredning, och detgrof- 
v a , fom ftadnar i fickten, kan tjena 
till Saucer. Men det måfte förvaras 
i en val tilltäppt ftenkruka. Af hda

A. 3
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den hår exempelvis nåmnda blandnin­
gen, fom tillfammans utgör 180 # . ,  
får inan efter afbrånningen ungefär 
124 Ingredienfcierna måtte vara 
Val to r r a , emedan de då brinna båttre.

Detta Sal Tartari år den förnåm- 
fte tillfatts till alla forter Tobak. Sal 
Ammoniacum och Pottafka hafva en 
mycket retande fkårpa; men genom 
Sal Tartari blifver all tobak mera an­
genäm och ljuflig, utom att man här­
igenom kan båttre umbåra Sal Ara- 
inoniacum, fom år mycket dyrare.

V . A tt  göra S:t Vincent - Ca- 
rotter.

Hårtill bor man bruka American- 
fta Tobaksblad utan ftjålkar. Af des­
fa tar man få  mycket i fender, fom 
kan hållas i bågge händerna, doppar 
dem i faugen, lägger dem ftraxt i ett 
annat kåril, och fortfar hårmed till 
defs man har en få ftor qvantitet dop­
pade blader, att praflén dåraf kan fyl*>
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las. Då lagges denne qvantitet i prås- 
fen, hvareft den pråflås, och dårpå 
ftraxt tages ut. På famma fått fort- 
fares med doppning och pråfsning, 
hvilken fenare, nämligen pråflningen, 

j  bör vara la  ftark, att ingen fau^e me­
ra rinner ifrån Tobaken. Dårpå pac­
kar man all den pråflade Tobaken i etfc 
fat eller kifta af bråder, och når den 
börjar taga hetta, bör den åter tagas 
upp, fucktas med fau^e och pråiTas 
på famma fått fom förut. — W id 
pråfsningen bör man alltid hafva ett 
kåril under pråffen, att emottaga den 
öfverlöpande Sau^en, hvilken blandas 
med den öfriga, och brukas att immer- 
fort fuekta med, till defs man får fa­
tet eller kiftan full.

Har man tillräckligt Sau^e, f j  
kan man på en gång bereda två eller 
flera fat; men de böra ailapackas vål 
fulla, vål tilltäppas och fedan aila da­
gar efterfes; ty  fåfnart Tobaken bör­
jar taga hetta, öppnar man låcket och 
låter faten ftå öppna i 8 dagar. Dår-

A 4
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på tar man upp alltfammans, och pac­
kar det in i andra fat, på det fåtte t, 
att hvad fom förut iegat åt botten, 
nu lågges åfvanpå, och att de bla­
den fom legat aiidraöfverft, och följ­
aktligen icke kommit i få flark hetta, 
blandas hvarftals in ibland de öfriga, 
fom kommit i full fvettning. — N u 
låter man dem åter ftå i 8 dagar. Ju 
ftarkare hetta då upkommer, defs 
båttre blifver Tobaken.

Hårpå följer hvad man kallar aj- 
kylning. Den fker fåledes, att man ta­
ger alla bladen ut ur fatet, och läg­
ger dem på ett gålf, fom år belaggdfc 
ined Tegelften eller Gips, i en hög. 
Men de böra läggas hvarftals, och 
mellan hvart hvavf ilrör man fint ftött 
falt. Proportion härvid år den, att 
man till xoo #. Tobaksblad tar xotili 
12 4É. Salt. Efter 5 dagar tagas de 
upp och fkakas, och låggas få ned i- 
gen på gålfvet. Om vid fkakningen 
jnycker falt faller ofmåltadt af, få kan 
högen ökas med ånnu ett hvarf, fom 
därmed infaltas; men blir föga falt öf«
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rigt, fom ej hunnit fmålta, få lagger 
inan icke mera blad till, utan gör al- 
lenaft h vart ven något tjockare, och 
ftrör det öfverblifna fal te t dårimellan. 
Kår de på detta lattet iegat 4 till 6 
dygn, läggas de på ett brådgålf, be­
tackas ined Segelduk, eller något an­
nat täcke, och leinnas i detta tillftånd, 
till defs man deraf viil bereda Garot- 
te r eller mala Snus.

Vill man håraf göra Carotter, fa 
afvåger man 3, 4 eller 5 #  blad till hvar- 
dera, rullar dem fårfkilldt vål tillho­
pa, och formerar dem, hvarpå ds ftarkfc 
omviras med fnören.

Når Carotterne åro färdige, pac* 
leas de uti et fat på det få tte t, att de 
ftållas på ande, och dårpå tappes fa­
te t våt till, få att ingen luft flippe»rin. 
Sveper man något omkring fatet, och 
låter det ligga ett år eller mera, la  
blifva Carotterne få mycket båttre.

Om man, i ftållet for Carotter» 
ftraxt vill mala bladen tiil Snus, få

■A5
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lägger man 50 eller 75 #. i pråflen, 
och trycker dem vål i alla 4 hörnen  af 
pråflen tillfammans. Dårpå öppnar 
m an , och betåcker della hoppräflade 
bladen med e t t  bråde, lagger ledan 
åfvan på brädet nya blad la  m ycket, 
art alltiammans tillhopa u tgör 100 # ,  
eller få  a tt  pråflen blir full- Dårpa 
ikrufvar man ganika hård t till, öppnar 
l'å pråflen, och fyller det genom tryck­
ningen uppkom na rum m et med mera 
blader. Sedan Ikrufvar man åter till 
pråflen och låter den ftå e t t  dygn. 
Fölljande dagen Ikrufvas han ånnu 
hårdare till. Tredje dagen ta r  man 
u t  alltfammans, lägger hela maflan, 
fädan ibm den å r ,  i en dårtill af pallad 
killa eller låda , med ftenar eller nå­
gon annan tyngd  åfvanpå, och lemnar 
den 1 detta tillftånd e t t  hek  år.

Kiftan bör vara få f t o r , at 20 få- 
dana packor dåruti kunna inrym m as, 
åfvanpå med lock , och framföre med 
en lkåttlucka, få at packorna kunna 
s t tagas  efterhand, utan at rubba locket.
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Pråsfen bör vara fa gjord, at 

kiftan i alla 4 hörnena kan ikrufvas 
lös; ty  annars kunna packorna icke 
beqvåmligen uttagas. I denna kifta 
kan nian åfven pråsfa besaucacie bia- 
der, allenaft hon år förledd med nå­
gra hål, få at låu9en kan rinna ut.

A f de inlagda packor, eller lo ­
kor, tar man u t en i fender, och 
karfvar den til Röktobak, hvilken fe­
dan lågges i e t fat, fom vål bör til- 
flutas.

Når man fedan håraf vill göra 
Snus, få flår man denne Ikurne Toba­
ken på en Snusqvarn, och fedan dera 
en ftund år malen, ficktar man ho­
nom igenom en gröfre eller finare 
fickt, alltfom man vill hafva Snufet 
gröfre eller finare. D et fom ftadnar 
uti fickten, låter man åter pasfera 
qvarneti) hvarpå det å nyo ficktas, 
och blandas til det fom redan år fick. 
tadt. Hvad fom vid fenare ficktnin. 
gen ftadnar i fickten, kan man bruka 
ibland groft St. Vincent, och den all«
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drafidfte reften i fl k. ten, kan man blan* 
da med ftjålkar och mala till mjöl.

Hvad man på detta låttet för­
vandlat til Snus, bör förvaras uti et 
fat, fom vål tilifiutes, M en fatet bör 
förut innantill kliftras med rent pap­
per, på det Snufet icke må komina 
åt 1’jeU'va tråd e t ; och åfvanpå be (räc­
kes ätven med papper, innan locket 
lågges på. Faten hårtill böra göras 
hälldre af E k  ån af Furu. ju  längre 
man ledan låter e tt fådant fat Itå o- 
rubbadtj ju  båttre blifver Snufet»

VI. Marocco.

Hårtill tages lika m ycketafde båfla,’ 
bruna, Virginifka, famt feta Ameri- 
canika blader, b vilka renas från fijäl- 
ku r , fucktas med Sauce och pråsfas 
•— alldeles få fom under N:o 5 år 
lårdt. Dårpå afkylas de, med 14 
falt på h varje Centner ( i c o  ^ ' )  fuck- 
fcade blader. Sedaa formeras de i ka-?
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I;or, eller Carotter, och förvaras uti 
fat, åtmindftone i e tt års tid,

Firgimfkt Stjälk - Mjöl, fom bör 
råknas under denne Artickel göres på 
följande fått:

Stjälkarna' fucktas med Sailcs och 
handteras på fått fom ISrdt år om bla­
der tiil St. Vincent Sedan det ffcått 
tåppt i et fat och tagit hetta, låter 
man det Pcå öppet i 8 dagar, tömmer 
det iå i ett annat fat, och afkyler det 
med 14 Salt, ficktar och förvarar 
det 3 a 4 dagar i e tt annac fat, hvar­
på det åter ficktas och förvaras, tiil 
dels man dåraf vill betjäna fig. Då 
blandas 1 Céntner håraf med 3*- #. 
fint ftötta brårmda Mandlar och 1 iod 
M nskott,  på det fåttet, att de fick­
tas öfver hela maflan, och hvad fom 
fcadnar i fickten, ftötes och ficktas å 
nyo , till defs allifammans blifvit till- 
råckligen fint, då det vål omblandas 
med hela maflan.

Till dst få kallade Marocco, tar 
man a f detta mjölet 200 =&. och af
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Marocco-Carotter eller kakor 3?o 
C avotterne Ikåras förft fonder, blandas 
få med mjölet och males fedan tiU- 
fammans på en ften-qvarn. Om nå­
got fattas i färgen, fom bör vara 
brunacktig, lägger man därtill al Röd 
Ockra (Engl. Roth) få m ycket fom 
behöfves. — Låter man det ledan lta 
ett år, eller mera, blir det fa mycket 
buttre. — Vill man bruka det ftraxt, 
få beft tnker man det med litet Rofen- 
vatten och Ättika blandad^ med falt, 
hvarpå döt omréres och licktaS.

Skulle detta Marocco tyckasluck- 
fca för ftarkt, få kan man blanda det 
med litet al det fina St. Vincent,

VII. E t fä t t  att. bereda ett 
Virginifkt Stjälk - M jöl, fom  
kan brukas till allehanda Sor­
ter Snus.

Till hvarje Centner tar man 12 
£ kannor Sauce: Denna Sauce
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blandas fö ru t  med z # .  Hollånlk S y -  
ru p ,  4  # .  röd  O c k ra  och ( N B .  få  
fram t T obaken  fö ru t  icke år faltad) 
i  # .  Sa l t ,  t y  anna rs  kan hånda atc 
han möglas. D årp å ,  och fedan m an 
hår  med förfarit få ,  fom vid fö regåen­
de T obaks  fo rte rs  beredning är lård t, 
r ifve r  m an och l ick ta r  denna maöa, 
po r t io n sv is ,  3 å. 4  g å n g e r ,  och pac­
ka r  den uti e t t  fat. j a  f tö rre  ma(T'a 
på en  gång  inpack-as tiilfammans, defs 
bå ttre  blir den. N å r  den f tå t t  i 8 da­
g a r  och tag i t  h e t ta ,  packas den 0111 
i e t t  a nna t  fa t ,  hvarv id  d e t ,  fom va­
r i t  å fv a n p å , -n u  lågges i b o t te n ,  fom 
fö ru t  flera g å n g o r  år fagdt. Vi!l ma a  
fe om  dåruti ånnu  år någo t  fom ej 
nog  fe rm en te ra t  och få tt  r å t t  farg 
och  luck t ,  få lågger m an en hand 
ful! på e t t  p apper  a t t  fvaina, och fe ­
dan p ro b e ra r  det. F in n e r  man då nå­
g o t  fådan t,  f å  lå ter  m an  alltfammans 
ånnu  itå e t t  p a r  dag a r ,  hvarpå  det 
våges  och blandas med 4  lod H jort-  
h o rn s -S p ir i tu s ,  och 10 #  Salt. N å r  
de t  hanned  år vål blandadt och fick- 
ta d t ,  lå te r  m an de t  itå 8 dagar uti e t t

I
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f a t  Darpå ficktas det och inpaefcas 
å ny o i ett annat fat, och femnas få 
ett helt år innan det nyttjas.

VIII* Fhaltzifkt Stjälk-Mjol.

Hårtill tar m an , för hvarje Cent- 
ner, 1 2  til 13 kannor S a u < j e , och för­
håller fig darmed på famma få tt ,  fom 
redan år lagt under N:o C, om det 
V i r g i n i f k a .  Ju Itorre mångden år, 
defto båttre tager den hetta. Afkyl- 
n i n g e n  iker med 11 #. fint ftött iält 
på hvarje Centner.

Hårtill kan man lika få vll bru­
ka Virgiaifka eller Ammerfords-ftjål- 
kar, om man därtill har tillgång för 
lika pris.

IX. HoUcmd/kt Rappé,

Man utbreder på et långt bord 
i i c o  #. Virginifkt Stjålk-Mjöl 
400 # . Phaltzilkt D:o

30®

\
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$00 Svart Naturel 
350 # . Virginifkt Blad-Mjöl 
300 # . St. Vincent, fint fick» 

tadt.

Å f denna blandning ta r man 16 
å 20 # ,  flår dem i e tt fat och lägger 
därtill följande Species, fom böra va­
ra fint ficktade och vå! omblandade:

68 #  Sal Tartari 
16 tt Sal Ammoniacntn 
31 #  H vit Pottalka.

D etta rö rer man om till défö defc 
blifver varm t. Därpå gör man i den 
på bordet liggande flora masfan en 
aflång grop, ifrån den ene änden tili 
den andre, flår d lru ti det varma fnu- 
fet, makar få  den på bägge fidor lig« 
gande mängden öfver, och blandar 
få  fort fom möjligt å r, a tt Iuckten af 
de tillaggda Species icke dunftar borrt. 
Sedan flcktas alltfammans genom en 
g ro f fickt, uti en därtill gjord kifta» 
N år alltfamans år ficktadt. lågges defc

B
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p å  b o rd e t  i g e n , o ch  f ick ta s  p å  n y t t , 
f ä  a t  -det blir vål b lan d ad t  o m  h v a r t -  
a n n a t .  O ä r p a  f ö r v a r a s  d e t  i ^®tt \&t  ̂
a n t i n g e n  i e t t  h v a lx , e l le ro p å  _ n å g o t  
a n n a t  ftålle d å r  in g a  fo lftrå la r  i n t r ä n ­
g a ,  f ä  a t t  d e t  få r  våt fva lna . E f t e r  
14  d a g a r  f lå r  m a n  d e t  å t e r  u t  p a  b o r ­
d e t ,  h v a r p å  d e t  f ick ta s  o c h  låg g es  i 
e t t  m e d  p a p p e r  innantill  b ek låd d t  fa t ,  
h v i l k e t  fedan  ftålles i n å g o t  r u m , fo m  
icke  å r  q v a lm ig t ,  t. e x .  e n  källare e l­
l e r  b o d ,  fom  l ig g e r  e m o t  n o r r .  F a ­
t e t  t å c k e s  o fv a t ip å  förfi: m ed  p a p p e r  
o c h  fedan m ed  e n  ftad ig  o ch  tå t  b o t ­
t e n .  N å r  d e t  p å  d e t ta  f a t t e t  f t å t t  i 2  
a r ,  å r  d e n  f t a r k a  lu c k te n  af fa l te rn a  
f ö r f  v u n n e n , o c h  fn u le t  ganfka m ild t  
o c h  b eh ag lig t .  —  D e t t a  fnuS ka lia r  
m a n  i T y ik la n d  B o L m q u vs,

X .  Holländfkt Finifflmo. .

H å r t i l l  t a r  m a n

15)0 H o ll .  R a p p e ,  fom  å r  1 å r
g am m alt .

4 Virginilkt Blad-mjöl»
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Spaniol, af det fom toftar 
3 å 4 Gyllen #:det.

Deffa forter blandas och ficktas 
tillfammans, tömmas i ett fat, och 
handteras fåfom redan år Llrdt.

XI. HoUändfkt de Vatcon.
H.irtill fordras

2CO #  Phaltzifkfc Stjålk • mjöl, 
fom år prepareradt.

100 #  Virgini&t D:o
Och för hvarje Centner af denna 

blandning
i  Sal Tar tan,
8 Lod Sal Ammoniacuni, 
i  & Pottafka.

DefTa Species ftötas vål; och fot* 
6frigt förhåller man fig härmed på 
famtna få tt, fom med Hollåndlkt Rap- 
pé.  — Efter |  år år det fårdigt atfc 
nyttjas.

B £
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XII» öfdinciirt Holland

100 *  Holllndlkt Rappé. 
ic o  =& Fatcon - Hollåndlkt

Bcktas tillfammans genom en grof 
fickt, och handteras fåfom de tore- 
gående.

M an kan hårtill åfven bruka Holl. 
Rappé och gult Rappé N aturel, lika 
mycket af hvardera.

XIII. Strasburger S:t - Vincent.

Hårtill fordras 
200 =& Phalzifka eller E lfas-B lader. 
300 #  Americanika D:o

iivilka renfas från ftjalkar, faunas, 
form eras till C aro tter, och behandlas 
fåfom  iagdt är om S:t Vincent.

XIV. Holländfkt i runda flän­
ger eller Carotter

Hårtill ta r man renfade Am ers- 
fo rd -B lader, få m ycket fom man år2
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nar bereda, Sau^ar och handterar dem' 
fåfom S:t Vincent, af kyler med 8 =& 
Salt, och fpinner dem fedan få tjåc- 
ka, fom de böra vara. Dårpå affkåras 
de i få långa ftycken, fom man tyc­
ker , präfiTar dem i rundt urhålkade 
halfva cylindrar af tråd, fedan virar 
dem med fnören, och förvarar dem i 
ett fat — famt förhåller fig i allmän­
het fom fagdt år om S:fc Vincent-Caa 
rotter.

XV. Tabac de Paris;

Tillredes genom blandning af
coo utvaldt S:t Vincent, ocfa|
10 #  godt Rappé.

XVI. Marino♦’

Tag 800 %, eller få mycket for» 
behagas, af lagom fint och prépare-. 
radt _Virginifkt Stjålk • mjöl, och för 
hyarje Centner håraf

B a



I  #  Spaniol till 3 fl, pris. 
i |  #  Sal Tartari 
8 lod Sal Ammoniacum 
i  #  Pottafka.

Defla Species handteras på fåfcfcs 
fom fagdt år om Hollåndlk Rappé» 
och förvaras dårpå ett par dagar. Se­
dan flås alltfammans ut på ett bord, 
blandas m e d  IOQ =& fint S;t Vincent, 
ficktas genom en grof fickt, och för­
varas i ett fat, fom vål tilltåppes.

XVII. Tabac de Mayence.

300 #  gult Rappé Naturel, 
(Se N:o zft.)

100 #  Hollåndfkt i runda ftån« 
ger, (Se N:o 14.

12 =$ Spaniol å 2 fl. tt:det,

DelTa Species blandas vål tillfam* 
tnans och förvaras.

XVIII, Tabac de Landan.
5 å  6 oq  #  goda och tunga Phal- 

gifka blader malas förft till mjöl,



Till hvarje 200 #  haraf, tages 12 till 
13 kannor Sau9e, och dårpå låter man 
defc taga hetta , fom iagdt år om Vir- 
giniflct Stjålkmjöl. H varje C entner 
afkyles ined 11 #  Sait. Dårpå läg­
ger man till 2 C entner malet S:t Vin­
cent, och ficktar genom en g ro f fiekt, 
få att det blir vål blandadt. —  Man. 
kan af denna fort göra både gröfre 
och finare.

X IX . Tabac de Ha?enau*

1 Sorten: Därtill ta r man 3 C entner 
runda ftånger af A inersfor- 
der-b/ad , Ikurna i ftycken, 
och låter mala dem med 1 
C entner Virginifkt itjålkmjöl.

i  Sorten • G åres af 2 C entner runda 
Hollåndfka ftånger och 2 
C entner Virginifkt ftjålk- 
mjöl» malna på fämina få tt.

3 Sorten: G öres på lamma fä tt a f 1 
C entner runda Hollåndlka 

B4



f t å n g e r  och 3 C e n t n e r  Vh> 
g in jf l i t  f tjä U a n jö I .

X X , Tabac de Sueve.

H art- ill t a g e s  3 C e n t n e r  P h a lz if lc a  
ib la d e r  o c h  g C e n t n e r  V ir g in i f k a  e l l e r  
Å m e r ic a n f k a .  D e  h a n d t e r a s  p å  f a m -  
s n a  f å t t  f o m  ti l l  S : t  V in c e n t .  A f k y l -  
n i n g e n  Acer m e d  1 2  #  S a l t ;  m a n  f o r ­
m e r a r  ic k e  C a r o t t e r ,  u t a n  f ö r v a r a r  d e  
t i l l r e d d a  b la d e n  1 å r ,  o c h  l å t e r  f å  ma-* 
la dem något g ro f t»

XXI. Tabac de Brejil.

F e t a  V ir g in i f k a  b l a d e r  b e r e d a s  p å  
Vanligt v i s  m e d  S a u g e ,  o c h  a f k y la g  
m e d  8  #  S a l t  f ö r  h v a r j e  C e n t n e r .  
D å r p å  f p in n a s  d e  til l  e n  f i n g e r s  t j o c k ­
l e k ,  och l å g g a s  p å  e tt gålf a t t  to rr-  
k a s .  ~

XXII. Tabac au Grand Cardinal\

j  C e n t n e r  b å f la  S : t  Vincent ocb
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10 #  Hollåndt Finiffimo ficktas och  
blandas vål tillfammans.

XXIII. Sou cTEfpagnc och Toncei

D etta  S nus  göres icke i Tyfkland, 
u tan i Spanien, och a f  e tt  flags T o ­
bak , fom dar våxer. Sedan bladen å- 
ro  med Sauce preparerade och torka­
de, malas de på därtill inrättade qvar- 
n a r ,  och fick tas. D am m et,  fom faft- 
na r  på väggarna, h vilka åro beklådda med 
bråder, famlas och u tg ö r  det förnäm -  
f l  a Spanfka Snuset. D et fom hvar 
gång ftadnar i fickten famlas tillhopa, 
males åter  och ficktas. D e t , fom un­
der denne andrn operation ftadnar. på 
väggarna, blifver 2 :dra fo rten  Spanjkt 
Snus', och hvad fom genom  denne 
fednaré ficktningen paflerar genom 
fjålfva fickten, kallas y .d je  forten. 
Spanfkt Snus , eller, fom år detfamma 
3:dj,e forten SpanioL

Tonco göres  alldeles på famma 
lå t t .  Skillnaden beltår allenaft i oliks?

B 5
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färg och luckt, fom vinnes genom 
til Hatts af röd Ockra (Engl. R oth .)  
och T onco-bönor.

t

Spanfkt Kli kallas det, fom efter 
den andra ficktningen ltadnar qvar i 
iickten.

. '■ _• ' 
Uti Italien brukar man at blanda 

fådanfc Kli med något annat Rappé, 
och gifver det namn af I t n l i e n f k t  S ju is . 
Sådant far nian t. e. af 6 #  Hollåndlkt 
Rappé och I #  Kli. — Blandar man 
famma Kli med S:t Vincent, få blif- 
ver deraf hvad man kallar Rnttika.

XXIV. Sou cTEfpagne eller
Sämre Tonco.

/

Härtill tages

64 # . F in t ficktadt Hollåndlkfc 
Rappé.

64 #  D:o D:o Naturel. 
32 & Tonco,
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8 Spanfkt Snus.
4 & Röd Ockra (Engl Roth).

Desfa forter rifvas och blandas 
vål tillhopa, och ficktas 2 å 3 gr. ge­
nom en grof Sickt.

XXV. Ordinairt Rappé.

172 % F int-ficktadt Naturel.
16 #  D:o Hollåndlkt Rappé.
8 #  Tonco, å 3 fl. #:det.
4 #  Röd ockra (Engl. Roth),

Handteras och blandas fåfom 
N;o 24.

XXVI. Naturel- Finisjimo.
ICO prépareradt Virginifkfe 

Stjälk-Mjöl (fe N:o 6).
5 #  F int Virginifkt Biadmjöl. 
x #  Spanfkt Snus ä 3 fl. te t

Desfa forter blandas vål tillfam» 
mans.



XXVII. Det i  Bayern få  kaP
lade Weilchen Rappe.

Hårtill tar man det fom ftadnar 
qvar i qvarnen efter målningen af 
Virginifka blader, och ficktar det ge­
nom en medelmåttigt g rof Sickt. 
H vad fom går igenom denne Sickt, 
låter man fedan pasfera igenom en 
fom år finare. A f det, fom efter 
denna fednare ficktningen ftadnar i 
Sickten, ta r man i  # . och blandar 
med 128 # . groffc S t. Vincent (fom 
förut bör fucktas med Sauge, i fall 
det finnes vara for to rr t)  och ficktar
2 å 3 gr. genom en g ro f fick t

XXVIII. Gult Rappé Naturel.

5CO tfc Phaltzifkt eller Virginifka 
Stjålk-mjol.

3 #  Röd Ocki^a. 
lo  #  G al D:o. 
g #  Salt.



Sedan desfa Species åro väl rif-» 
r a  och blandade, fucktas de med en 
upplösning af 21 lod Sal Tartari,  ̂
iod Sal Ammoniaeum, 21 lod Pottafka, 
och 60 till 65 kannor källvatten, och 
förhåller fig för öfrigt på famma fått 
fom år fagdt om Virginiflct Stjålkmjöl. 
— Afkylningen fker med 10 #. Salt- 
för livarje Centner.

XXIX* Svart Naturel.

Man rifver och blandar vål till« 
femmans

500 & Virginifkfc eller Phalzifkt 
Stjälkmjöl.

6 #  Svart Frankfurter-Rappé 
8 .# Salt. .

Uti denna ma Ha gör man en grop 
hvaruti man flår 6 o å 6 <; kannor 
källvatten, i hvilket man upplöft 21 
lod Sal Tartari, ? lod Sal Ammonia- 
cutji, 21 lod Pottafka och 4 #. Vitri- 
el. F ö r öfrigt handterar man det få-
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ibm fagdt år om gult Naturel och Vir- 
ginifkt Stjålkmjöl»

XXX. ‘Brunt Naturel.

3 #. Rod Ockra och 3 Svart: 
Frankfurter Rappé rifves med 8 & 
Salt och blandas fedan med 500 
Virginifkt eller Phalzifkt ftjalkmjöl. — 
Detta fucktas fedan med en uplös- 
fiing af 21 lod Sal Tartari, 5 lod Sal 
Ammoniacum och 21 lod Pottafka u- 
ti 60 å 65 kannor varmt källvatten, 
och handteras åfven fåfom de före­
gående.

XXXL H vitt Rappé.

j o o  #  gult Naturel blandas med 
f  #  Florentinlk Viol rot och förvarag 
Uti ett ist.

XXXII» Strasburgcr- Violct.
Uti j o o  #  gult Naturel ligger 

snan 12 lod ikalacte Cardemomor, och

<1
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låter ftå 3 månader i ett väl tappt fat. 
Därpå Hektar man det, och förvarar 
Cardemomorna, emedan de ännu en 
gång kunna brukas till dylikt behof. 
Snuset blandas fedan med 7 \ #  fint 
rifven Florentinlk Viol-rot, och lein- 
nas 8 dagar uti ett fat. Skulle defc 
då finnas luckta för fr nr k t utaf Car- 
detnomor, l’å tillågges Innu mera gult 
Naturel.

XXXIII. Bergamotte.

Man dryper 12 droppar Berga- 
motte.olja på 100 #  gult Naturel, 
blandar och Hektar, och förvarar det 
Val uti ett fat.

XXXIV. Tabac de Klarax.

Man blandar och ficktar 100 #  
Naturel med 8 lod Storax, fom för- 
tit te)tes med Canarie- fåcker, osh 
förvarar det fedan i ett fat.



XXXV, Lev ange ds Ferale.

Hårtil l  t a r  m an i o o . f t  PhaLzifka 
e lle r  E lfass  - biader famfc 50 #  feta 
Virginifka D :o ,  och lå ter  mala dem  
til lfam m ans, m ed fina ftjålkar. D e  

/x fuck ta s  m ed fin behöriga  S a u ^ e ,  och  
af ky las  med 12 #  f tö t t  Salt. M a n  
roåfte åfven låta dem  taga  h e t ta ,  och  
bereda  d e m , fåfom  tiliförene ä r  lårdt.

XXXVL Hannover/kt Rappé.

200 % Tyfka eller Heffifka bla­
d e r  malas och fuck tas  m ed  20 å 26  
k a n n o r  S au^e  och a fky les  m ed 10 # .  
S a l t  pa  C e n te rn ,  och (kötes fom fagdt 
a r  föru t. M ed  S v a r t  F r a n k f u r t e r  hjel- 
p e s  f å r g e n ,  om  den fö ru t  ej å r  fvart  
nog .
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S  au c c r.
N:o 37. Sauce till S:t Vincent.

Härtill tar man 32 #  torra Svi- 
ikon, fom ftötas med fina kärnar, 12 
#  i'torn Ruffin,  ̂ #  Caffia Fiftula, 
groft ftött, 4 & Alun, 4 #  Ta marin, 
der och 1 #  groft ftötta Enebår. D et­
ta kokas lyckt med 96 kannor Brunns,* 
eller rinnande va tten , till defs Caffian 
blir helt lös och mjuk, hvarpå det fi- 
Jas i ett kar. Hvad fom ftadnar uti 
filen, kokas ater 1 § timme med 40 
kannor vatten, och filas till det andra. 
Sedan, och medan denna Sau<je ännu 
år varm, lägger man därtill s ’ & Sal 
Tartari, 5 #  Pottafka och 2 #  E ne­
bår, fom förut brännas på famma fått 
fom Caffe-bönor. Men defia fednare 
Species iåggas i fmåningom i Saugen; 
få att det icke glfer öfver. Dårpå 
låter man det flå öfver natten att fval- 
na. — Följande dagen blandar man 
io  #  Honing, 4 kannor god Winäfc.

C



tika och t o  Bouteiller röd t Elour- 
gognevin tillfammans, och rö re r  be- 
ftandigt om , till defs Honingen år 
upplöft. D etta  gjutes fedan fmåning- 
om  i S au ^ en , om röres då och då, 
och därmed fortfares till dels allt lkum- 
m et laggt fig. Darpå Itålies defe i väl 
tapp t kåril, i e t t  varm t ru m ,  håldffc 
vid fpifen , på en tid af 8 å io  vec­
k o r ,  dock. i å , a t t  man då och då fer 
efter om det tagit fy ra , få a t t  det kan 
nyttjas. N å r  man vill bruka denna 
Sau^e, tappas den å ter  i etc kar, och 
upblandas med 20 & Hollåndlk S y rn p ,  
och 10 #  Salt.

XXXVIII, Safife till Marocco*
Till §6 kannor brunns- eller ftröin- 

va tten  tages  32 #  med kårnarna ftöt- 
ta  Svilkon, 1 0 #  Itora krcfikde R u s-  
fin, 1 lod Någlikor, 1 # E n e b å r ,  båg- 
ge f tö t ta ,  2 fönderikuret Rofen- 
tråd och 2 ■# Lavendel-blom m or. D e t­
ta handteras lafom fagdt Ar under N:o 
37. D en i lickten öfverblifna mallan 
kokas val 1 § tim m e, blandas fedan 
med 6 & H oning , 4 kannor god Vin-



( 35 )
åttika, och 6 bouteiller rödt B our. 
gognevin, på famma få tt fom förut år 
lårdt, och förvaras tåppt på etc varm t 
ftålle, tills det furnar, nämligen 8 å i o  
veckor. N år denna Sau<;e fkall ny t­
tjas, lågger man dåruti 6 Salt.

XXXIX. Sange tiU Virginifkt 
Stjälk-mjöi.

Till 72 kannor vatten tages 2 
Orleana, i #  Pottaflca och i Sal 
Tartari. Deflå Species upplofas lik­
väl iörfl: i varm t vatten , och kokas 
fedan i timme, till defs fkummet för- 
fvinner. K ettilen, hvari det kokas, 
tåppes icke alldeles till, och man bör 
noga fe till a tt det icke kokar öfver, 
N är kokningen år förbi, fmålter man 
håruti 4 #  Sal T arta ri, i #  Sal Am- 
moniacum, 3 & Pottafka och 5 
Salt, rö rer flitigt om och förvarar 
fadan i e tt fa t, men på e tt ftålle, fom 
icke år varm t.

N B . Denna Sauge kan åfven 
nyttjas till Am ersforder Stjälk - mjöl.

C. 2
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XL. Sauge tiU Strasburger S:6 

V in cen t eilev S:t O v is t.

T ill  7 2  k a n n o r  B r u n n s  -  e l le r  
f tv o m  - v a t t e n  ta g e s  20  m ed  k å r -  
nai-na f to t t a  S v i lk o n ,  4 f  #  C af i la ,  4  
«  A lu n  o ch  3 & Vitrio l.  D e t t a  kokas 
tills  Caff ian  blir he l t  lo s  och  filas. Re-= 
f t e n  i f ic k te n  k o k a s  å t e r  1 t inam e, 
in e d  30 k a n n o r  v a t t e n , och  flås l a  til! 
d e t  fö r ra .  M e d a n  hela m än g d en  ä n n u  
a r  v a r m , lä g g e r  m a n  d aru ti  2 Sal 
T a r t a r i  J  *  Sal A m m o n ia c u m ,  1 
P o t ta lk a  o ch  4  #  S a l t , r ö r e r  o m  o ch  
lå t e r  d e t  fvalna. S e d a n  t i l lb landas ,på  
f å t t  fom  f ö r u t  å r  f a g d t , 1 #  H o n in g ,  
fo m  å r  u p p lo f t  i 2 k a n n o r  V in ä t t ik a .  
F ö r  ö f r ig t  fö rh å l le r  m an  fig fom  ia g d t  
å r  o m  S a u ? e n  till S : t  V in c e n t ,  o ch  n å r  
in an  h a rm e d  viil fuck ta  Tobaksbladcr^ 
t i l låg g es  4 & S y ru p .

XLI. Sauce till Eanmverjlt 
Riippé [Tabak de Hannovre.]
Till  60  k a n n o r  v a t te n  t a g e s  6 

R ö d  W å p l i n g  o ch  f  *  f t ö t t  P e p p a r ,
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Detta kokas i f  timme i ett kåril, fom 
år vål tåckt och med deg tillkliftradt. 
Sedan låter man det ftå orördt till 
följande dagen att kallna. Når det då 
år-iiladt, lägger man till 11 Sal 
Tårtari, f  & Sal Ammoniacum, i =tfe 
Pottalka och f & Salt. När detta år 
fmåltadt, kan Sausen ftraxt nyttjas. 
Om den ej ftraxt behöfves, flås han 
på ett annat kåril och forvaras.

XL1I. Sance till Tabak de Landau.
Till 80 kannor vatten tages 20 

#  Sviikon, ftötta med fina kårnar, r  
& god Storax, och i f  #  ftötta Ene- 
bår. Detta kokas i en vål tåckt och 
tillkliftrad kettil i 2 a ?  timmar, hvar­
på det lilas. Sedan, och medan det 
ån nu år varmt, iågger mail till #  
Sal Tartari, \  *  Sal Ammoniacum , 

% Pottalka och 4 Salt, — Vi­
dare fm ål tes 2 #  Honing uti 2^ kan­
nor Vinättika, och flås uti föregående 
Sau9e, få' fnart den är kallnad. Se- 
dan iläller man hela blandningen i ett
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varmt rum att jäfa, fom fagdt ar om 
Sai^en till S:t Vincent, fe N:o 37.

XLIII. Sauge till Tabac de Swabe.
Till 80 kannor vatten tages 2 f 

#  Caffia, i f  & Vitriol, 2 % Alun; 
detta kokas till dels Caffian blir helt 
mjuk, och dårpå filas. Medan denne 
Sau^e ånnu år varm, lågges dåruti 3 
& Sal T artari, i  =& Sal Ammoniacum, 
2 #  Pottafka och 5 & Salt. Hvad ge­
nom kokningen förmycket inkokat, 
årfåttés genom lika mycket kallt 
vatten, lom ledan flås till.

XLIV. Sauce till Tabae de Brefil.
Till 60 kannor vatten tages 10 

& rafpadt Brefilje-tråd. Når detta till 
hälften inkokat och ånnu år varmt, 
tillågges 2 #  Sal Tartari, f  #  Sal 
Ammoniacum, 1 #  Pottalka och 3 *  
Salt.

N är denne Sau£e kallnat, flår 
man därtill 1 kanna god Vinättika, 
hvaruti man upplöft 2 #  Honing, och
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låter det fedan ftå 6 veckor i e tt 
varm t rum.

N B . V id alla fådana Saucery 
fom blandas med Homng och Vinättika, 
märkes, a tt Saltet häldre temnas till 
defi de Jkola nyttjas , emedan jäsningen 
hindras om det ftrax t lägges däruti.

XLV. Sance till Holländfkt i 
runda fiänger, Jämt till A- 
vievsfi3 rder Stjälk -  mjöl.

Till 96 kannor B runns - eller 
ftröm vatten tager man #  goda I- 
talienfka Fikon, alla fönderfkurna i 3 
delar, och 2 i fpånor Ikuret Sallå- 
fra fs-tråd , fom knytes i en påfe. 
D etta kokas i 2 timmar och filas. 
Dårpå kokar man åter famma fikon 
och Saffafrafs-påfen 1 timme i 16 kan­
nor vatten och filar detta till den för­
ra Saugen. Sedan , och medan det ån« 
nu är- varm t, tillågges 5 #  Sal TiSr- 
tari, 1 Sal Ammoniacum, 3# Pott- 
alka och 5 #  Salt. H lrpå flår man 
det uti e tt fat. D etta ltålles icke I

C 4
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något Varmt rum  att jnfa, u tan ar 
f trax t  färdigt att nyttjas, om få be­
hagas; likväl m ärkes, att för hvarje 
C en tner Tobak, fom därmed fkall 
fucktas, bör man lägga ti ll2 #  Syrup.

XL VI. Sauce till Lev ange
de Ser ak.

Till 62 kannor vatten  tages f  #  
hela P e p p a r -k o rn ,  2 #  Å lun , 2 lod 
f tö tta  Någlickor och I lod MuPKott- 
blomma. N år det kokat I tim m e, 
mindfkar man e lden , få  a tt  kokandet 
u p p h ö re r ,  och lågger då till § # .  g rön t 
Thé. Därpå låter man det ftå en half 
tim m e på elden, då det filas. Sedan 
ech medan det ännu år v a rm t,  tillag- 
ges  2 #  Sal T arta r i ,  f  #  Sal Ammo.- 
n iacum , 2 #  Pottalka och 4 #  Salt.
•— N år det kallnat, tunnas det på etti 
fa ts förvaras i e t t  oeldadt ra is .
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XL VII, Kanajler.

Härtill tar man utfökta Maillnd- 
fka och Marylandfka blader, fom ej å- 
ro förmycket gula. Sedan btadftjäl- 
karna åro frånrifna till en tvär band 
in på bladet, beftånkas bladen med 
vatten, omlkaflas och betackas fedan 
med en våt duk. Når de legat i 12 
timmar, bredas de ut på ett med fte- 
nar belaggdt gålf och röras väl om» 
Blifva de på det fättet icke fullkom­
ligt torra, få torrkas de ledan på etfc 
brådgålf. — Bladen beftånkas 2 gr. 
med Sauce och omröras imellanat, 
livarpå de åfven böra ligga i 12 tim­
m ar, betåckta med en våt duk. Men 
de böra likväl lagom fucktas, lå att de 
utan fvårighet kunna fpinnas. Når 
man Ipunnit och formerat dem i Rul*» 
iar, liggas de pu e tt  brådgåif att tor-
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kas. Darpå packas de uti ett fat fom 
vål tilltappes och ftålles på ett torrt 
ftålle. _ Ju iångre denne Tobak på 
detta fäte förvaras, defs båttre blifver 
den. Åtmindftone bör lian ftå ett år, 
innan han karfvas och göres till Car- 
dufer.

Saucen bårtill göres på fölljande 
fått: — iVIan tager 30 kannor Vat­
ten, 3 lod ftötta Naglickor, 3 ftånger 
Vanille, och 10 %. fönderfkurna F i­
kon. Detta kokas ungefår 2 timmar 
i en vål tåppt gryta. Darpå lägger 
inan daruti £ #. grönt The och låter 
grytan ftå § timme på facktare eld, 
få at hon icke kokar. Sedan filas det 
och ftålles öfvertåckt att kallna, då det 
år fårdigt att ftraxt nyttjas.

XLVIII. Porto Ricco»
Hårtill tagas de mörkbrunafte 

Marylåndfka blader, hvilka handteras, 
beredas och förvaras på famma fått, 
och lika långe fom Kanafter. (N:o 47).

Sauge till Porto Ricco. Man ko- 
Kar 6 kannor vatten med f lod ftötta
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Någlickor, |  timme i ett vål tåppt 
kåril. Sedan ftålles det på fackta eld
1  timme, m e d  tillfatts at i  grönt 
The utan att koka, men vål tilltäppt. 
Dårpå filar man och förvarar.

XLIX. Petit-Kanafter eller 
Kanafter N:o i .

Hårtill tages Kanafter och Porto  
Ricco, lika m ycket af hvardera. Rul­
larna uppvecklas, bladen blandas och  
beftånkas med rent vatten, fom för 
hvarje Centner bör vara blandadt med
2 Bouteiller godt hvitt Franlkt Vin- 
Dårpå omrörer man och låter ligga 
tills det Sr vål genomfucktadt. S e ­
dan karfvas d?t, gnuggas löft med hän­
derna, torkas på brådgålf och packas 
halfva eller hela # . i papper, hvarpå 
ingen annan ftimpel brukas an ett  
Sigill.

L. Den yd je  Sorten Kanafter.
Hårtill tar man 2 delar Porto  

Ricco och I dei Kanafter af förfte 
forten. Detta blandas och handteras
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p å  { a m m a  f a t t  f o m  d e  f ö r e g å e n d e ,  
o c h  f o r m e r a s  f e d a n  t i l l  J  # : s  k a r d u -  
f e r ,  f o m  o m f l å s  m e d  h  v i t t  p a p p e r  o c h  
f t å m p l a s  e n d a f t  m s d  e t t  S i g i l l  i  L a c k .

LI. Sigill-Tobak.
H ä r t i l l  t a r  m a n  e n  d e l  I C a n a f t e r ,  

2  d e l a r  P o r t o  R i c c o ,  o c h  3 d e l a r  L i s -  
f a b o n - b l a d e r ,  b l a n d a r  o c h  t i l l r e d e r  p å  
f a m m a  f a t t ,  f o m  a r  f a g d t  o m  K a n a -  
f t e r , a j l e n a f t  m e d  d e n  f k i i l n a d e n ,  a t t  
d e t t a ,  n å r  d e t  a r  k a r f v a d t ,  f ö r f t  l a g -  
g e s  p å  e t t  i t e n g å l f ,  o c h  f e d a n  fu l!  k o m -  
J i g e n  t o r k a s  p å  e t t  b r å d g a l f .  D å r p å  
l a g g e s  d e t  i  t u n n a  k a r d u f e r  å f v e n -  
f o m  N : o  5 0 .

LII. Sigill-Tobak med ett 
blått Vapen.

M a n  t a g e r  h å r t i l l  1 d e l  P o r t o -  
R i c c o  o c h  3 d e l a r  L i s f a b o n - b l a d e r 3 
o c h  b e r e d e r  d e m  å f v e n l b m  N :  5 1 ,  
S e d a n  g ö r  m a n  d å r a f  ~  # : s  k a r d u f e r .

V i l l  m a n  e j  g ö r a  a l l t f a m m a n s  t i l l  
k a r d u f e r ,  f å  k a n  m a n  p a c k a  i n  r e f t e n  
i  e t t  f a t  o c h  f å l l j a  d e n  l ö s .



L1II. Porto - Carrero.
Man tager Virgmifta och Lisfa- 

bon-blader, hålften -af hvardera, och 
förhåller fig därmed la ,  forn fagdt år 
under N:o f l .  Kardulerne göras af 
hvitt papper med ett blatt vapen, 
men utan Sigill.

Gör man denne forten af Lisfa- 
bon-blader allena, få  blifver han me­
ra ftark och bitande.

LIV, Skuren Rök-Tobak, 
Varmas och Krull- Varina?,

Härtill tar man goda, gula, från 
ftjålkar renfade Marylåndfka blader, 
hvlika låggas på e tt fucktigt Itålle, 
eller fucktas med rent vatten. E f­
te r  e tt dygn tagas de upp och karf- 
vas. Dårpå bredas de ut och röras 
flitigt om, på det fucktigheten må dun- 
fta borrt, få at de icke blifva för 
mycket bitande och ftarka,

Saacen till denna Tobak göres 
på fölljande lå t t :  — Till 6 kannor 
vatten tar man 2 lod ftötta Någlickor. 
Sedan detta kokat § timme, fåtter



( 46 )
man det på facktare eld. få att det 
icke kokar, och lågger dåruti i  # . 
grönt Thé famt 4 lod hvitt Såcker. 
Når det flått ungefär \  timme och 
dragit fig, bör det fvaias och lilas.

Hårmed fucktas Tobaken, blan­
das vål om, och utbredes fedan helt 
tunnt, på ett brådgålf, få at den af 
luften vål kan genomtrångas. Når 
han blifvit torr, packas han i fat och 
lemnas 1 år flående i ett torrt rum. 
Om detta flags Tobak fknres något 
fin kan han kallas Fdrivas och Por- 
to-Carrero. — Skårer man honom än­
nu finare, få kallas han Krull-Varinas 
och packas uti kardufer efter behag.

LV. En annanSorte Råk-Tobak.
Hårtill tagas Maiiåndfka blader, 

fem renfas ifrån fljålkar, och beredas 
med famma Sau£e och på famma fått 
fom N:o 54.

Denne Tobak finner man på tren- 
ne fått inlaggd: antingen i fyrkantiga 
kardufer med ett Sigill på, eller uti 
trekantiga Kardufer, likfoui den Itali-
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enfka; eller ock i fyrkantigt bly med 
papper omkring.

LVI. Ånnu en fo r te  allmän 
Rök - Tobak.

Till 2 Centner Maiiåndlkä blader 
tages i Centner Elfass-blader renfade 
från de gröflta ftjälkarna. Destå blan­
das, beltånkas med vatten, karfvas 
och torkas. Sedan fucktar man med 
Sau^en under N:o 54, och då det å- 
te r  blifvit torkadt fåfom förut år lårdt, 
packar man det uti fat eller faltager, 
och låter det itå e t t  år i e tt to rr t  
rum.

Denne Tobak brukar man att 
fkåra eller kartva på flera fått, antingen 
grof. medelmåttig, eller fin, och fåll­
ja honom under olika ftåmplar, fåfom 
t. e. 3 tvongar, R y tta ren , Röda A. 
B ,  och Engellka Vapnet.

LVII. Ännu cn annan forte.
Hårtill ta r  man Mailåndlka och 

Elfass blader lika mycket af hvardera 
Ilaget, renfar dem från de gröffta
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fljålkarna, blandar och handterar dem 
fåfom förut år fagdt. Sedan man lå­
tit k ar f va 3 forter, torkas de, fuck- 
tas därpå med Sau^-e, fé N:o 44, u t­
bredas åter till torkning, packas få i 
fa t,  och förvaras 1 år på ett to rr t  
ftille. —  Denne Tobak finner man 
under åtfldiliga ftämplar t. e. Å. B, 
N:o i ,  Svarta Engelilca Vapnet, N;o 
2 Stjärnan, och Van de Veide.

LV11I ännu en annan forte;
Hårtill t  ages 2 Centner Elfafs- 

ocl1 e" p ent”er Mailåndlka - blader. 
Man förhåller fig härmed alldeles på 
lika fa tt ,  fom med de föregående, 
utom att man i Saufen till denna 
forten^ lägger ett Honing. Om 
man låter Ikåra honom i 2 fiag, gröf- 
re  och finare, få kan man fedan han 
ftatt ett å r , lägga honom i 2 fiags 
kardufer med 2:ne olika ftämplar, t. 
e. ett Skepp och bokftafven C: det 
andra med 3 Kongar.

Lix;
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LIX* Den mäji Allmänna, 

fämfta Rök-Tobaken♦
Hårtill tar  man 2 Centner Tyfka 

\  eller E lfa ls-e ller Phaltzifka, eller Gel- 
drifka blader, och 1 Ceirtner Mailåndfkt 
fainre vrakgods, och förhåller figo få  
fom med de föregående forter. A ro  
ftjätkarne icke alltför grofva, få kun­
na de föllja med; men då fordras län­
gre tid till to rrkn ingen ,  ty  annars 
biifva ftjålkarne mögiiga. M an bru­
kar hårtill famma Sauee, fom förub 
år belkrifven.

D enna Tobak kan man fldra gröf- 
re  och finare efter behag.  ̂ Sedan bör 
h a n ,  åtminftone 1 år,  itå inpackad. 
B  .ft år a tt  på faten f A t t a u t  årta let, 
i fall man får flera års fö rlag , på det 
den ålldfte Tobaken förrft må n y t t ­
jas. D enne finnes under hvarjehan- 
da ftåmplar' fåfomt A mfterdams V a­
pen och R ådhus , e t t  Skepp med C. 
N:o I ,  N am nen Lorents Liebrecht 
eller Ju ftus c f  Newnnn tryckta  med 
S varta  bokfMfver på blått papper, el­
ler  och Amfterdams vapen i röd ftåm- 
pel på blått papper. D
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Skulle fårgen fynas graacktig el­

ler m örk, och man åftundar ate få 
honom  gul, få blandas han med gul 
Ockra och litet Röd D:o, forn fint ftö- 
tas tillfammans, Men fådant bör ike 
iå Ihart han år fkuren och ånnu år 
fucktig, eller innan han bredes u t 
och torkas.

I Schwaben gör man fådana for» 
te r  a f Niirnberglka blader, fom af na­
turen  åro gula, och brukar dårtill en 
Sauge gjord med S y ru p , Anis och 
något Salpeter.

NB. Hvad Salpeter angår, bör 
man dåraf ej bruka för m ycket, få 
a tt Tobaken fprakar i pipan, ty  då 
blifver han Ikarp och bitande på tun­
gan. A nnars kan den brukas i Sau- 
ger till alla forter, lom ej af naturen 
ijålfve hyfa någon del af detta ialt.

M ånge blanda V iol-ro t till fin 
Tobak för a tt gifva den en angenåm 
Eucict. D et famma vinnes åfven om 
Aloe-tråd kokas i Saugen.

L X , B ref - Tobak.
H irtill brukas bruna, (icke Svar» 

Sa) Viiginifka biader, fom renfas i»

I
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ftan ft] ålkar, och karfras på fri band 
med en god tållj-knif. Handen, hvar­
med man håller Tobaken, förer man 
eller vrider hit och dit, få at Ikårnin- 
gen Acer både på tvåran och i kors­
vis. Dårpå fållas han genom ett fa 
groft fåll, fom behöfves, och hvad 
fom ftadnar uti Sållet bringas åter 
genom karfning till behörig finhet» 
Når alltfammans år fålladt, förvaras 
det uti fat, till defs man dåraf vill for­
mera kardufer, fom fålijas under namn 
af Bref-Tobak.

LXI. Sämre gods till Bref- 
Tobak.

Hårtill brukas Northeimlka Du- 
derftådika och Heffiflca blader med fi- 
na ftjelkar. Deffa karfvas på karf ban­
ken, handteras och förvaras på fäm- 
p a  fått fom föregående N:o 60. _ — 
K år denne Tobak fedan fkall nyttjas, 
van nar man honom i en vanna öfver 
e tt ganika ftort och vidt fat, la  att de 
fkurna bladen falla ned i fatet och ftjjd- 
karna ftadna qvar i vannan. Defla 
fednare tömmas i ett fat, fom ar 
trångt i botten ocli vidt åfyantill, och
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tillika år 'förleddt med en los botten, 
.iom ligger åfvanpå den råtte bottnen. 
M o t denne botten ftötas de med en 
platt ftötknif. Hvad 1’om under ftöt- 
ningen faller af från ftjålkarna, och ic­
ke år annat ån lemningar af blad, fom 
följt med, vannas åter ifrån. De ef­
te r  denna operation öfverblifna ftjål- 
kar lam las, förvaras och beredas på 
följande få tt, lå  att de blifva nyttiga: 
M an lågger dem ett par timmar i blöt 
i e tt  kåril med vatten uti, och däref­
te r  uti en korg, få a tt vattnet rinner 
af; dårpå böra de valiås på en dårtiil 
inråttad ja rn - vals. Härigenom blifva 
de alvenfa tunna fom blader, och bre­
das då ut att torkas på e tt gålf, dår 
de alla dagar flitigt omröras med en 
kapp. (M en N B  detta måfte man 
göra fommartiden.) Af deffa vallade 
ftjålkar kan man federmera betjåna fig 
att blanda upp de förut nåmnda från- 
vannade blader.

L X II .  A t t  bereda Virginifta  
frånjkilda ftjä lkav , få  a t t  de 
kunna nyttjas till By ej-Tobak.

Man packar dem uti e tt  kar, fom
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fedan flås fullt med vatten , få a tt  det 
ftår vål öfyer ftjålkarna, och låter dem 
på detta få t te t  flå i blot ungefar 6 
timmar. N år  de följande morgon Iko- 
la ny tt jas ,  låter man aftonen förut af- 
tappa va ttne t något fent, t. e. kl. 9 
eller 10. Sedan de följande mårgonen 
blifvit på vanligt fått flcurna på karf- 
bånken, valfas de och utbredas på e t t  
gålf, få att det lkarpa och bitande får 
dunfta borrt. — D et fker b åft om lom- 
m aren , få att man vintertiden år för- 
fedd med hvad man behöfver.

N å r  man vill göra B re f -T o b a k ,  
under hvad ftåmpel fom håldit, få blan­
dar man 14 delar karfvad Virginifk 
Tobak med 8 delar af N:o 6 t , och 2 
delar Virginifka ftjålkar. F inner  man 
maffan för ftor, få beftånker inan hanne 
med vatten, dock lik vål icke förm ycket, 
och arbetar fedan vål o m , få att det blir 
vål blandadt» Därefter ficktas alltlam- 
m ans genom en fin fickt, för att Ikilja i- 
från allt det fina dam m et, fom F å r ­
herdar köpa, och dåraf göra en De- 
coét, hvarmed de två tta  fina F år .

N år  nu damm eller grus på det­
ta  f å t t  år vål urficktadt, och man vill
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formera den få kallade Bref-Tobaken, 
fä lagar inan alltid den föregående da­
gen la mycket i ordning, fom nian 
följande dagen vill och kan göra fär­
dig. 2 eller 3 perfoner göra bref af 
livitt papper, 4 bref af hvart ark, och 
kunna hvardera af dem arbeta upp 
25 böcker papper om dagen. E n  
perfon v ige r af Tobaken, 2 lod tiil 
hvart bref. En annan kliftrar dem t 
och få fort det år gjordt, låggas de 
på ett gålf at torkas. Nar de legat 
e tt  dygn på detta f  å t te t , packas Qe 
Jn i fat.

LX1II. Ånnu en Sorte , eller 
Bref - Tobak N:o 4.

Hårtill tar man af karfvade Vir- 
ginifka blader 11 delar, af N ‘o 6i> 
neiuligen lamre bref-fobak ? 8 delsi, 
af Virginifka ftjålkar 5 delar, och för­
håller fig .darmed få, fom fagdt år 
under N:o 62.

LXIV. Krans-Tobak.
Stämpeln på denne Tobak år Sif- 

ran 4 uti en krans. Man tar hårtill 
utfor terade Mailåndfka blader renfade
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från  ålkar. D e sfa  k a r fv a s ,  ficktaS 
o ch  inläggas f å  lo in  u n d e r  N :o  62  å r  
lård t.^  I h v a r t  b r e f  låg g e r  m a n  i  £ 
lod Tobak.

L X Y . Allmän Kull- Tobak.
H ä rt i l l  b r u k a s  a llm änna T y lk a  

T o b a k s -b la d e r  o ch  f t jå lk a r ,  fom åro  
u t r e n fa d e  u t u r  Virginifk T obak .  B ä g ­
g e  fu c k ta s  n å g o t ,  i fynnerhefc ftjäl- 
k a r n e ,  få  a t t  de  blifva m ju k e  o c h  
fm idige . N å r  d e  lkola fp in n as ,  fom  
b ö r  Ike d ag e n  e f te r  fu c k tn in g e n ,  t a r  
m a n  2 e lle r  3 f t jå lkar ,  och  2 eller  3 
b lad ,  a lltfom  m an  vill hafva  T o b a k e n  
t jå c k a re  e lle r  ftnalare. D esfa  ö fve r»  
tä c k a s  vid fp in n in g en  m ed  de f tö r f ta  
och  b ru n a f te  V irg in i lk a  blader, fom  
fö r u t  å ro  b e h ö r ig e n  p ré p a re ra d e .  N å r  
S p in n - M a c h in e n  å r  fu l l , f o r m e r a r  m a n  
R u l l a r ,  o c h  lå g g e r  d em  p å  e t t  g å lf  
a t t  to rk a s .  Viil m a n  hafva  d e n n e  
T o b a k  f v a r t ,  f å  u p p lö fe r  m a n  2 å 3 
n  a f  v a r  V itr io l  u t i  e t t  åm b a re  kokade 
v a t t e n ,  o c h  fu c k ta r  dår m e d ,  ( f ö r m e -  
delf t  en  b o r f re )  b anken  eller  b o rd e t  
U nder fp in n in g e n ,  och  lå te r  fedan vå! 
t o r k a ,  f a  b lifver T o b a k e n  u ta n p å  fvart»



C J<5 )
LXVI. Ben fä  kallade 

Schäfer - Tobaken.
D enne fp in nes på famma fa tt  fom 

föregående N:o 65. Man tar dårtill 
feta Virginifka blader. Saugen hårtill 
g ö res  fåledes: 10 # .  Sviskon flötas 
med ftenarna, och kokas 2 å 3 tim ­
m ar i 50 kannor vatten. Därpå filar 
man och kokar hvad fom ftadnar i 
fickten å nyo uti 10 kannor vatten. 
K å r  detta vål kokat, filas det till det 
fö rra ,  och medan det ånnu år varm t 
flår man däruti 12 #  Salt och f  # .  
Sal Tarta ri ,  och låter det kallna. 
H ärm ed fuektar man Tobaken uti nå­
g o t  f tort kar ,  och låter ftå, tili defs 
Saucen f å t t  draga fig vål igenom. 
Dåck bör man fuclcta m åttl ig t,  få a tt  
bladen utan fvårighet kunna {pinnas. 
N ä r  detta år gjord t låter man denne 
Tobak fpinnas och formeras ti! Rullar, 
då han f trax t år färdig a tt  nyttjas.
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