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Caput I,

Lot detenn bendthigten Specicbus 311
fthwargen Dinten , dererfelben e,
Seafft und WiircFungen, nebft
bendthigten AnmercEungen.

I

Allus, oder &all-Aepffel, welcher viel Rune
Belnhat, und je alter, je beffer foldher iff, brine
get Die Schwdrse. ‘

&

Victriol, oder Kupfer-TWaffer der Srocknefe,
De Befte, welcher weiffdrbigift giebt gleichfalls die’
Sdhwarse, : '

Gummi Arabicum, ogbct das Arabifthe Hark,
weldyes leiche und SHell-gelbig ( gleichfam rote der
Agtftemift) ift der befte, Diefer fiavcket dieSdymarge
und giebt den Glans.

‘ 4
Alaun, Crhaltdie Dinte Flabyr und rein.
A 2 5.




, 5
Acetum, Egigtochret den Schimmel,

6.
Sal.' Das Salg verhitet, Daf die Dinte niche
0 Dicke voied, hilft audy oieder den Schimmel.

70
Vinum. et Wein, bewabrtfie daf rocknen,

8.
Aqua. Das Waffer webret den EBig) daf desfelbe
nicht durchbeifjet.

Anmercungen,

Das Faule Waffer, ift befjer als das Frifdhe.

Das Negen-LBaffer aber, fo unter freyen Himz
mel aufgefangen witd, ift ju Dinten daf allerbefte.
Dieweil es allen Schimmel vechtet.

Die unglaflucten Sefdffe feynd jederseit beffer
als die Glafurten, Denn von der Glette (wie audh vom
sBrodte, wann davon etwas in Dinte Fommet) vevs
Dicbt foldhe gern.

Sm lesten Biertel des DMonden, Ean man jum be-
{te;x@inten anftellen,fo roicd folche beym ecftenBiers
tel gut.

Bor daf eintracEnen, Fan man audy von dex aus-
voendigen sauben Sddaale (in welther die Hafele
Niffe wachien) etroas in die Dinten thun.

%n IBinters-Seit, Damit die Dinte nidyt einfries
tet, Eanman ein wenig Brandroein davein thun,

Damit auch die Maufe die Dinte ungehindert ;afﬂ
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fery Ban man eftoas Wermuth-Toaffer, oder ein e
nig Grunfpan. davein thun. 2

Die Diente muf niemabls fieden, (Biber Fochen)
fonft wird der Jufas untiidytig und Frafjtiof.

Wie die Dinte Wohl-Fliefig sumachen.

Dierveil es fich dffters begiebt, Daf bey dem
S chreiben ettas unreines von dev Feder) oder vom
Licht, und dergleichen UnveinigEeit, bon ohngefebyr, in
008 Dinte-Faf Eommet,Dag alfo dieDinte (ob foldhe
gleich noch {o gur) nicht flieffen voill: LWann denn
wun alfo gefchieher, fo thue man nue etroas reniges
von Dex Galle cines Hedyts, oder Kavpfiens davein,
fo witd algdenn die Dinte fchon fliefig roerden und
{chadet folcher gar in geringften nicht,

Bon guten Dinten-Pulver,
Man nehyme icrsu roie folget:
Tueckifchen Gallug  # ¢ 3.80th.
KQupffer-LWafjer 2 s 2. 8oth,
Gummi Arabicum e 1. 8th,
Alaun - 2 einbalb Loty
Diefes voitd alles untereinander Elein' gemadht) al
denn Fanman Dier oder Efig dardber thun, fo viel
alg nothig. PN
Man Ean audh aedorrte Cicheln ju einem Dintens
Pulver brauchen, €3 miffert aber folche febrhart, auf
einem Ofen getrocfnet werden, alsdann geftoffen
wndnach Delieben genommen,

A 3 Ca-




Caput. II.

Danbdelt Hon Verfehicdenen Schrwar:
sen Dinten, wie foldye ju bereiten
» fepnd.

I

Die Erfte Avt fd;mgﬁger Dinten, oder die
fhroarse ?B%ub;nte Orepdner
inte.,

An nehme der TtwcFifchen Gall-Aepffel yrwey

Prund, des Victriols 1, halbes ). der Gum-
mi Arab.12, fothy et Alaun 4. foth, Grinfpan
2 foth. Diefe Species alle, werden obyngefelyr als
Linjen grof ju Pulver geftoffen, roobl untex cinander
gemifht, und eine Hand voll Sals darunter gemens
ety alsdenn thut man foldhesin einen Unverglafr-
ten Topffy und fdyistet dariiber sroen Maaf Bier-
€hig und yroen Maaf NRegen-Waffer (oder fonfE
faul Waffer, ) gieffet erftlich den EFig dariiber, [affet
folchen einpaar Tage aufden Pulver fiehen, fchits
tet alsdenn Das LWaffer darsuy rithret ¢ aber tdglidh
woblum, twenn ¢s nun in die adt Tage lang alfo
eractivet worden, {o giefiet man alsdann Ddie fligige,
Materie ab fo ift es eine gute Dinten,

Dag juriick geblichene Fan man nochmable nus !

e, renn man ohngefebr ein acht Stick neue geftofe
fene®all-Aepffel Darau thut,gieffet wieder einw:ag-ﬁa A
€Bigund ein Maaf LWaffer dariber, thhret ¢s tla_g;
o) i
»



fich jum ffteen einige Tagenach einandet voohlum
gieffet folche algdenn su dex vorigen Dinten fo bicibet
folche gut, und obne Schimmel, daf suvuck geblies
bene wird alsdenn. roeggefdyuittet, weil ¢s ju nichis
nubet,

SumercEenift annody, Daf was mit diefer Dinte
gefchrieben wird, da foldheSchrifft) roedes von Rate
ten noch Maufen angefreffen wird,

20
Die Andre Art, gurtreﬂ’luber fhivargen
inten,

Man nebhme gerafpelt SndianifhesHol 16. Loth,
lafle foldyes in einen Mang Bein-Ehig, bif juc
$Helffte einfochen, nelme denn das Holk heraus, und
thue in denTopff, Sall-Aepfel 8 Loty (u vorn grobe
lich geftofjen ] febt s cinige Tage an dieSonne (02
Der an ¢ine andere gelinde LRdrme ) und tubret ¢8
taglich etliche mabl um, thut aldenn darzu, Romis
fdhen Victriol 4 Lotly und (affets jroen Tage roeie
hen, denn thut man Gummi Arab, 4 Lot daryy,
rilyret folches abermabls wohl um, und (dffets als
denn rubig ftehen, Des folgenden Tages davauff, feys
bet man es durd) eine faubere weiffe Leinroand inein
ander fauber ®efdf sur Bermwahrung und jum Ges
braud). Solche nun glangend jumachen thut man
mit Denn Gall-QAepffeln sugleid, etroas von Granat-
Sdaalen datgu,

3
Die Dritte Art [hvarker Dinten,

Man nehme Oall-YAepffel 6 Lot Victriol. 4 Lotly
#4 Gummi




Gummi Arab. 4 foth, Alaun cin und ein halbes
Lotly und ein wenig Sals. Die Species was jus
ftoffen iff, ftoffet man alle Elein, algdenn nimmt man
ein halbed Maag LWaffer; und 3 virtel von cinen
Maag LWein, audy cin halbes Maaf Wein-Efig,
giefjet Diefes untereinander, denn nimmt man die g~
fioffene ®all-Aepffel in ein Sefaf) gieffet Des Bevs
mifchten Wafferichten die Helffte daviiber, thut alse
Denn den Victriol auch inein befonder Gefdf und
giefjet dag von Vorigen ubergebliebenen vermifchten
afferichten einen halbenTheil dariber,alsdenn thut
mandi¢ Gummi, Alaun und dag Sals, audy in
¢in befonders Gefaf und gicffet den NReft, Der fibera
blicben vermifchten wafferichten Sadhen vollends
Daciber und decket fo dann die drey Sefaffe ju, lafe
fets etliche Tage ftehen, cubret es aber in jeden Gee
tag taglichen drey bif viermal um, den funfften Tag
ftellet man dag Geraf mit Dem Gall-Aepffeln ju eie
nem gelinden Feuer, und wenn ¢8 1oill u fieden ans
fangen (Denn fieden muf ¢s gar nidyt) o ricket man
s yuclct, Dann fephet man foldyes durch eine reine
Leinand in ein ander fauber Gefaf, (afjet ¢s von
felbften durdh (auffen, was durdhlauffen will,alg denn
wimme man dag jeniae, foin Den andern beyden Tos
pfenift, und {chuttet alles in diefed Durchgelauffene,
gibret eg wobl durcheinander, und [afjet ¢8 etlicheTas
ge tuben, jedoch juroeilen umgeriihrer, wenn es fich
nun gefeget, fo fevlyet man es ab, dennift diefe Dinte
fectigund gut. Dag jeniae fo auf dem Seunde bleibe
befchuttet manmit alten Regen-Taffer (je alter fole
ches ifty je befec ¢g ift) verdecEt und bctmaétet_c,s, bif

' man
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man tieder neue Dinten anftellen il fo hat man
Dag halbe Theil voraus.

R ant 4. ,
DOie BVievte Avt (cdhwarger Dinten.

Man nimmt Sall-Aepfiel 6. Loth. Victriol 4.
Lotly und Gummi Arab. 2 fotly, und IBein ¢in
und ¢in Biertel-Maaf, ftoffet juvorn den Gallug
groblich, feset folchen mit Dem LBein in einen Jredes
nen Topffe ohngerehr zehen Tage lang in die Sona
ne, riibyret e8 taglich swey oder mebhr makl foohl um,
bringets ju einem gar gelinden Teuer, [affet e8 allges
mablich Eochen aber nicht fo febry vieloeniger fiedem,
wenn es erBaltet feplyet ¢8 durch eine Leinvand, thut
alsden efvas geftoffenen Victriol und Gummi A-
rab. Ddatein und feet ¢8 noch einige Tage an Die
Gonne {o ift es vichtig und yum Gebraudy dienlich.

ot 5. :

Die Funffte Avt fhroarger Dinten.
Man nimmt Gallus 16. Lotly, Victriol 12. Lotly
Gummi'Arabici - 4. foth, und Lein-€{ig ein hal
bes Maak, (affet foldyes jroey Nachte Daruber frelen,
aieffet alsdenn jroeny Maaf Regen- oder ander faul

. 9Baffer daviiber, feget es obngefelt eine Loche

aufeinen warmen Ofen, oder in Die Sonne, alsdenn
fevlyet man es ab, und gieffet auf dag Ubrige drey
Maaf Dier, oder Covent, fepet e8 toieder ein paav
ABodyen in die LB arme, fo ift e gute u, vieleDinten.

60
Die Sedhfte At fchtwarger Dinten,
Man nimm ¢in enges Glag thut davein Victriol
/Y 53. Loty




33. Lotly gieffet ein Maaf vein Lafjer dariiber, lafz
fetes alfo drey Tage ftehen, vithret ¢8 aber jurveilen
voolyl umy nimmet hernach @allus auch 1 3. Lotly, thut
foldyen in cinen Topff gieflet gleichfals cin Maaf veis
nes Waffer davtiber, Fochet s tibex einen FleinenFeus
er obngefelye eines Fingers dicke ein, jedod) dDap s
nidyt iberlauffe, vielrweniger fiede, fevlyet ¢8 fodann
durdy ein LWollen Tudh ineinen andern Topff, gief
fet ein halbes Maaf EGigindas Tuch, und trucket ¢8
teine hevaus. (FBas im Tudhe bleibet, fhittet man
binweg.) Dann thut man in die Bribe geftoffene
Gummi Arabicum g, Loty viifrets wolyl duvc ein-
ander, und feylet e roieder durdy ein LBollen Tuch,
gicflet abermaly(s oieder etroas ERig darein, und tru=
cfet e8 roieder aus, denn [affet man es evfalten, thut
folches audy in ein ®laf, fo einen langen Hals hat,
und verfropfit bende Glafer voolyl, will mannun das
Dinten-Fag anfiillen, {o nimmt man von den bey-
Den Wafjern, von jeden gleich viel, thut folches.in Das
Dinten-Taf foift es gut und richtig.

NB. Gummi und etras weniges Alaun Fan man
nad) Sefalligheit davein thun.

Item.

Man nehme Regen-Aaffer 1.und cifi halbes
Maag und 6 Loth Gall-Aepffel in einen unverglaf-

fucten Topff; laffe foldyes 2 tage an der Sonnen ftes

Den, alsdenn rillre man 4 Loth Unarifchen Victriol
(i vor Flein gemadyt Jmit einen Stock darein) und
laffe e8 roieder jrwey Tage an der Sonen ftehen, denn
thu¢ man 2 Soth Gummi Arabici und 2 fotly Gra-

nm-



nat-Oepfiel-Sdhaale davgu, und lafjets bey einen
gelinden Feuer einen Lall thun, giefjet das Elabhre
ab in eine voblvermalrte Pulle, o 3)F ¢8 [chwarke
Dinten

7.
Die Siebende Art fhrvarker Dinten,

2u diefer nimmt man Gallus 10 Lotly, Victriol

8 Lotly Gummi Arab. 1 und ein halbes Loty Alaun
1 Lotly Salf eine Hand voll, IGein ein Quartir-
gen (oderein Achtel-Maaf,) Bier-Chig auch ein
Quartirgenund ein Maaf LB affer ; diefes alles thut
man sufammen in einen neuenopfFlafet es ein paa
Lageweichen, feset es fo dann aufein mittel magiz
9¢8 Kobl-Feuet, ohngefelyr eine halbe Stunde, alsz
denn nimmt man s heeab, undjgiefiet das Klalyre daz
von, foift diefe Dinte fertig. ARasg urtick geblicben
[a6t man vexdeckt {telyen biff man wieder andereDins
te anfegen will, darauf gieffet man ein roenig Gig.
Entlich moenn diefe Dinte wieder foll bereitet werden,
fo thut man darju Gallus 2 £oth und ein balbes
Maaf LWaffer, feset ed abermals aufs Feuer, wenn
e8 erFaltet, feybet man das Flabre ab, und fchittet daf
jutticE gebliebene weg, foift diefe Dinten aud) vichtig,

: 8.
Die Adyte At fhwarger Dinten.

Nelymet der EleinenKnolligten@all-Aepfel 5. Lotly,
Victriol 3. oty Gummi Arabicum 1 otly Sals
1 Quentlein, diefes alles thut in einen neuen Topffy
gieffes ¢in Maof heiffen Loein davaufy decket den

Lopff




LTopffrwoh! ju mit einer eingepaften Decfen (odet
Gtirgen) foin der Mitten ein runtes Loch haben
muf) Daraus ein Holk, oder Rithrer gelyet, ftellet als-
Denn den Topff auf einen, warmen Ofen, vder in die
Sonne, und rubret ¢8 taglich etliche mabl voolyl um
fo lange bif euch diincket, Dafdie Dinte jum Ges
braud gut fep
v 9' ‘
Die Neunte Avt fhrarker Dinten.

Man nehme Thecfifchen Gallus 6. Lotly, Victriol
5. Loth, ErieneKnopflein, (toie dieHutmacher braye
chen) 4. Lotly und Gummi Arab. ein halbes Lotly,
Alaun 1. Quentgen, ftofjet alles groblich, giefiet an-
derthalb Maaf Bier,und ein halbes Maaf Efig
Davitber, thut e in cinen neuen Topff; feset es an ¢i-
nen warmen Orty eibret es eflidhe Tage uber ol
um, fephet s durch ein Lollen Tudy fo ift diefe
Dinten gut gum Gebrauch.

IO.

Die Jehende Art {hwarBer Dinten,

Man nehme Gallus 8. Loth, Victriol 4. Loth,
Gummi 2. Lotly, giefle cin Maaf Negen-LBaffer
Oriiber, [a ¢8 einige Tage toobyl in dev LBdarme fte~
hen dann gieffe man das Klahreab und daf juricks
gebliecbene fhuttetman hinteg.

11,
Die Eilffte Art fhwarger Dinten,

Man nehme Gallus 8. Lotly fioffe foldyen Grdbs
lich, thyue felbenin einen neuen Topff giefle ¢in l)&lg
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bes Maaf Bier daruber, thue fo dannden Victriol
4. £otly in einen andern Topff und giefie gleichfals ein
balb Maaf BDier darauf, dann nehme man noch i~
nen Eleinern opffehue in folchen Gummi Arabic,
3. £otl, und giefle 1. DuacticrgenBier Daruber, Dann
Decke man alle drey Tdpffe rool ju, damit nidyts uns
faubers hinein Fomme und laffe es etliche Tage alfo
ftehen, man fegge denn DenTopff mit Den Gallus aufs
Seuer, roannes nun erroallet, fo nimmt man ¢s bes
hande aby Decfet es roieder ju und [afjets exfalten, algz
Denn nimmt man die anderen benden Topfie, gieffet
jedes abfonderlich durch ein Lolenes Tudh, und
fchuttet algdenn alles jufammen fo ift ¢8 sum Ges
braud bereitet.
12, ;
Die Sroolffte Art fhwarger Dinte,

Man nehme Gallus 6. Lotly Victriol 4. Loth,
GummiArabic. andethalb Lotly, IBein, ein Maaf,
und LWaffer ein halbes Maaf. Diefes alles thut
man in einenneuen Topff sufammen, ftellet es einige
Reit uber in die Sonne, oder fonft auf cinen warmen
Ort, und vishree es taglich um, den [iffet man es fibet
einen Eleinen Geuer gelinde aufwallen (aber ja nidt
ficden,) enn es nun herab genommen und erfaltet,’
fo fevhet man 8 durch in eine fleinerne Pulle, thut
nochmals ein wenig Victriol, Gummi Arabicum
und Rectificirten Spiritu Vini darein, fo witd ¢8
gut und sum ®Gebraud fertig feyn.

. 13, :
Die Drepzehende At fhwarker Dinte,
Rehmet Sall-Aepffel fo viel als beliebig, dodh
ohngefehs




ohngefelt ein paar Hande voll, gieffet ein halbes
Maaf Bier davtiber, und laffet ¢s einen balben Tag
ftehen, fevlyet e3 abe, thut den dritten Theil fo iel dev
®Gall-Aepffel geroefen, Victriol und Gummi dareiny
feset ¢8 algdenn auf eine heiffe Statte, auf einen vechs
ten warmen Derd; o ift es in wenig Tagen fertig.

14. :

Die Bierzehende Art [thiwarger Dinten,

Man nehme ein MaafBier, thue dareinGall-Aefe
fel 1 Lotly diefes laffe man fieden bif e etwag rotly”
lichen wird , denn thue man von dem Vidtriol
3. Quentlem dasu, und lafje e8 wiederum aufrallen,
dann nehme man e8 vom Feuer, und thue fo fort
Gummi Arab. 1. £otly, und Alaun ein halb Quentl.
fchroer (Beydes aber vothero gar Flein geftoffen)
Davein, rubre es hetnadh dutd) einander, bif es erfal-
tet, Dann gieffe man daf Kialyre ab, und daf jurick
geblicbene werffe man 1eg.

15,
Die Funffsehende vt fhrwarger Dinten,

Nehmet ein Maaf Kofent oder dinne Bier, thut
es incinen neuen Topff, thut dagy die Knofpen von
Den Crlen-Daumen, Flein jerfehnitten halb voll, dann
Victriol 6. fothy laffet ¢e ¢ine Stunde lang wallen,
denn nehymet es ab und laffet eg erfalten, feylyet es alg-
dean durch ein Tud in ein ander Gefaf, thut davein
Gummi Arabic. ein und ¢in halbes Lotly (fo vorfero
Fein gemachet worden) vihret ¢ ju Offternum, foife
Diefe Dinte bereitet, Und jeldnger folche ftebet, je

beffex Diefelbe witd,
16,



16,

ffDie Sedysiehende vt [hrvarger Dinten,

Man nimme cinMaaf faul- odet Regen-AWafier,
feget folches in cinen neuen Todffe auf ein Kollens
Teuer Dag es beif mwerde, jedoch Daf es nidht fiede und
roannes hei ift o thue man davein Gallus 4. Lotl,
Victriol 2. £otly, Gummi Arabic. 2. und einbhalb
Lotly ( fo vorhero Elein gemadht vworden) und vilyres
foldyes mit einem Holge ool durcheinander, dann
feyhe man ¢ durdy jum Gebrauch.

iy £ - '

Die Siebensehende Act fhrwarker Dinten,

Nelymet Sall-Aepffel ein Loty Victriol ein hal-

bes Lotly, Gumimni Arabici ¢in £otly, thut alles ju-

fammen in ein ®efag mit Regen-TWafler, laffet ¢
cinpar Tage tehen, Dann feylet es duvch.

18.
Die Adyzehnte At [hivarger Dinten.

Man nehme EEig 1 und ein halbes Maag, faul
9Baffer 1 halbes Maa Urin 1 halbes Maaf, Gal-
Yas ein halbes Pfund, Victriol 6 Lotly Gummi A-
rab. 5 £otly Alaun 2 Soth, Sal ¢ine gute halbe
$Hand voll, machet folches alles Elein und mifchet es
unter einander , thut ¢8in einen unverglafjucten
LTopff, madyet den EFig, Laffer, und Urin jufams
men beif, iedoch daf folches nicht Eoche, {chitet es
alsdenniiberobig benimte Species, fetset es aufein
gemachlichKoll-Teuer alfo heif uberribyret ¢s m%l)l,

1)




bey nahe einer Biettelftunden lang tnd laffet e8 denn
exBalten, verdeckt e8 aber tobl, und ruilretes alse
denntaglich 2. 3. bif 4 mabl 14 Tagelang wolyl
um, fevbet es fo.dann durch ¢in vein Leintwand inein
neues Glaf oder Pulle (veldhe aber nidht glaffure
feyn muf)) thut dann einige Stuck Gallus datein,
tibtet ¢s wiedes roohl um, und laffet e8 alfo jum Ges
braud) verralyet ftehen.

NB. Diefe Dinte {chreibet aus der Feder gang
dunne und blaulicht, riechetroobl und trocEnet bald
fchimmelt nicht, wird nidht dicke und je dlter je
fchroarker und befjer foldhe witd,

19,
Die Tteungehende Art fhvarfer
Dinten.

Ru diefer Att nehme man Gallus Acht bif Neun
Lotl und vom Kupffer-Laffer ein Lotly Gummi
Arabici ¢in Lotly, Wein-Egig ein Maaf) Biers
Ghig jroen DMaaf und eine Hand voll Sals, Diefes
alles thue man in einen neuen Topff, und vibre ¢s
taglich etliche mal toobl um, und continuire foldyes
acht Tage duvch, ift alsdenn gute Dinte die nidhe
fchimmelt.

20,
Dic wangiafte und legte Art fhrwarger
Dinten,

Mannelhyme bievsu Elein pulverfirten Gallus
adc Lothy.ghue folches in ¢in ©lnf, giefje davaut 9‘\;:
g¢

—

3



gen~OBaffes ein gut TRNaaf, denn nehime man ¢in ans
Der ®laf {chiitte davein Flein pulverfireen Gummai
Arabici jroey £otly und gi¢fie eben fo viel ARegenz
SBafjer daciiber al8 rwie ju vorn auf denGallug, dicje
sroen Gafer verbindet man wohl daf Eein Stauby
pdet fonft ras unreines davein Fomme, die Materia
feset fich yu Grunde, und Fan man foldyes Kalys und
Saghaltern.  IBennman nun Dinte haben will, fo
gieffet man von bepden 0affern jedes gleid) viel ju=
fammen und thut etwas reniges von dern Kupfyers
Baffer und Alaun darein; weldhes im Anfange gae
gelblich feben wird, nachdem aber gut {thivars fallen.
NB. 2uf cinen £dffel voll Gallus-LWafjer; und auf
einen £offel voll Gummi-Wafjer nimmet man jroey
Meffer-Spisen voll Victriol,  Alfo Ean man Fes
Devjeit ein ol beveitetes Dinte-Faf mit guier und
befiandigen Dinte haben,

Capue. IIL

Bout Allerhand Dund-Fdrbigen
Dinten.

Crftlich ot der Rothen
Dintett.

J 3o I;
Die Berihmee Rothe Ovefdner Dinte.
)P AUnnehmeRoth:Span Cin Achtel einesPfurie
' Des; giefie et Maab guten EFig datauf, laffe
esroobl ¢infieden; denn gieﬁ%nan 0B Klakre !;emtg
Hi




und thue ¢in twenig Gummi Arabici und ¢ttvan eis
fer Einfen geof Gummi Tragand, und etrons A-
Yaun hmein (alg e gnung gu feyn bedincfet,alsdenn

lajle man folhe ein par Tage fteben; jedodh fleifig
umgerubyvet.

Andere Art vother Dinten,

Rehmet Prafilien-Spane ¢in Loth, 0ag mweiffe
pon ywey Enern (welches juvorn ol geElopfit wers
Den mub) ( Alaun olyngefelyr einer halbes Hafelnuf
gvoB) mijdhet ¢8 unter einander; fonet ¢ ioey Tage
i die Sonne, tiilyvet ¢8 dann und wann wobl um,
Deuckts duvely ein fauber Tudh, lafjet den Safft wobf
abtreiffen; vermwalyret es ineinem LTudhe denn tems
perirts mit lautern Elaven Wafer.

3
Oritte At vother Dinten,

Man nimme ungeldfchten Kalck, thut NRegens
Baffec darauf und laffet e8 fiber Nadht felyen, denn
fevbet man das Lautere durch ein fauber Tudleiny
und nimm alsdenn ju einem Maaf diefes Iaffers :
€in Lotly gefthalted Prafilien-9ule, unditaffet fol-
thes halb einfieden; alsdenn thut man darsu Gum-
mi Arabici ein halbes Loth,und audh o viel geftofie-
ner Alaun, und Gummi yon den Ritfeh-Baumen
ein Lotly feplyet s algdenn von denen Gpdren abin

ein fauber Glaf.  Will man aber folche etrons

tuncEler haben, fofan man gefthabte Krepdenach'ge~
faligeit davein [chutten, ”

' 4. Bigte

- e -



D e

4

Bierte Art rother Dinten,

Dan nelhyme ohngefelr vor 1. Gr. veinen Cinnos
bery und mache von Gummi Arabici ein faubet
Elahr Laffer, mifdye diefes mit einen geFlopfiten
Cyer-LWeif und reibe folches wobl untevemander,

5.
Sunfite At vother Dinten,

Man nehyme Mennige vier Lotly, reibe foldhe mit
ettoas Branderein an, und denn mit reinen Gum-
mi-ZWaffer voobl abgerieben foift foldye fertig.

60
Sechite Art vother Dinten.

Nelhymet ungelvfdyten KaleE eines Enes grof, thut
folchenin einen Topffy gicflet IBaffer dariiber und
laffet esinDdiedrey Tage leutern, fevbet alsdenn das
Laffer Elabyr herabund thut alsdenn fo viel Praefilie
als gnug ift in Diefes KalcksBaffer, laffet ¢s bis
sum 4ten Tage wobl verdockt ftelen, dann feset 8
aum Seuer und laffet e halb cinficderr. Wann e8
Dennvom Teuer genommen wird, o thut aefioffenen
Alaun und etrvas Gummidarein,  QBill man fie
aber befier haben,fo nelymet unter dag Kalct-Iafjer
Di¢e Helffte guten Lein-EHig. :

. /e :
_ Gicbende At vother Dinten.
Webmet Honig urid Salt urifeveinander in ein
D 2 Deckeny




Becken laffet ¢8 woblverdeckt, in die acht Tage lang
frelyen, alsdenn ficdet ¢ und fephet ¢s Flabr ab, und
oot Staube wobl verwalret.

8.

Achte Art rother Dinten,

Nehmet Heidel=Beern ein Pfund, Alaun ¢in
Loty KupfFer-A{he ein haibes Loty vein Wafjer ein
halbes Maaf, thut es in einenKefjel, lafjet es ein paar
Kinger tieff einfieden, wenn 8 erfaltet o druckts
durch ein fauber Tuch und laffet ¢s wolyl perdecEt fre-
hen bif e fid) gefesetlhat, Denn fephet das Klalyre
Hevab, und vermifchet foldyes mit Elalren Gummi-
LBaffer fo giebtes eine Purpur-Farbe,

9.

Neunte Avtrother Dinten, und jwact
von Jinnober,

DNeibt denJinnober wolyl mit LBein-Cig, und
teibet ciner Crbfen grof BDleytoeif datunter, nehmet
denn Gummi Arabici - QBaffer ey Theile, und
einenn Theil frifd) Drunnen-ABafjer, und tempe-
rvirt den Rinnober in deér Dicke dafer rotly genug fey,
thut es in cin fauber Glaf und voenn diefe Dinte foll
gebraudyet roerden mug folche jederseit vorhero rolyl
umgefchiiceelt erden,

10,
Sebende Art vother Dinten,
Nehmet Fienabock, machet (oldyen gax Eleine _tl)lut
thi



ihnin ein Topfigen, gieffet quten Lein-Efig datiiz
Der, fafjet es tiber Nacht verdeckt fFeben; fsttet algs
venn (o viel Dier mit Drunnen - Wafler vermiidye
noth Davgu daf es die Spane rooh! bedecke, fielict es
jalgdenn auf ¢in gelindeKoll- Scmr, [affet s fiedenjes
‘doch Daf es nicht tiberlauffe, thut alsdenn einer ABels
fchen Nuf grof Alaun oder Salmiace, auch fo wiek
GummiArabici Darju, feset e¢ micbcr sum Feuery
lafiet ¢ wiederum fieden, denn laffet ¢8 exfalten fey=
bets durdy ein fauber Tuchlein m\m $Holge herab,
thut folches in ein fauber Glaf und bcrbinbct ¢s ol

ABoltihr diefe Dinte aber dunckler haben, fo thut
melye Alaun darein,

Anmerdungen bey denen rothen
Dinten,

1. Die Gefaffe, oder Topffe und Glafer muﬂ"en
rein undfauber, ohne Fett und Staub feyn.

2. Den{honen hellen und Elalyren Clﬁetter wug
Die rothe Dinte bereitet und in obacht genommen
terden.

3. Bur Crhaltung Fan nady der Reit eftwas roe-
niges Elabhrer Jucker hinein gethan werden, oder aucy
¢in twenig LWeiffen Candis.

Sreptens von der Griinen Dinten.

10
Erfte Art griner Dinten,
‘mebmet Gpan-Griin, veibet fold)en mit Cuer,
D3 SKlaby,




Slabr, thut einen Tropfien LHonig und ¢in toenig
Saffan davunter und temperirts mig Cgig.

o 8

Andere Art griner Dinten,
Nelymet frifche Holder-Bldtter ftofet folche, tvin-
8ets aus und vermifcht es mit, Alaun, fo wird eg auch
¢ine gute griine Dinte,

3. ~
Die Dritte Avt grimer Dinten,

Nehmet diftillirten Grin-Span, jerreibet fols
chen Elalyy, giefjet Wein-CHig daviiber, laffet ¢g 48.
Stunden ftelyen in gelinder IWdrme, thut etrwas der
femften und reineften Gummi Ara bici, auch etmag
weniges Gumma Tragand dariy, nad befinden
Der Bielbyeit audh etwas eniges Saffean, fephet ¢3
alsdennin cin fauber Glag jum Gebraud.

40 5
Bierte Art grimer Dinten,

Nehmet: Gein-Span; reibet folchen mit Efig
Flabr aby thut Saffran als einee Crbfen grof) und ein
voenig det feinften Gummi daru, fo wird folchereche
fchin geiin feya,

B

. Sunffte Avt grimer Dinten,
Relymet Attig-Beeyen, Ehig) Alaun und tvin Ut
feveing



. audh gvitn,

teveinander, [affet ¢3. auf gelinden Tener fieden, fo ifé
folche aud) fchone, Ser irder
6

Sedfte Art grimer Dinten,
Man nimmt abgefeilt Kupffet, gieffet fcbarffen
Lein-Cfig davauf und thut Gummi dargu.

70
Gicbende Art griner.Dinten.
Man nehyme EFig, thue davein Fleingeriebenen
Grin-Span und KRupffer-IBaffer, und folvire mit
¢einwenig Gummi-2Waffer nad) Gefaligheit,

8.
Achte Avt griner Dinten,

MNehmet Grin-Span und reibets mitErer-Klaky,
thut einen Tropffen Honig und e¢in wenig Saffran
davunter, reibts auf den Reibe-Stein, bif euch diine
cEet gnug ju feyn, wenn ibr damit fehreiben 1olf) fo
temperitt es.mit fauren Wein, oder WeinsEfig,
foift es feingrun, :

90
Neunte Art grimer Dinten,

Nehmet Grin-Span, veibet folchen wobl mit
C6ig thut ein wenig Saffran darunter weldher juvor
eingereichet feon mufy und veibtg bernach jujoms
men. .

NB. Man Fanaudy nur Egigin Kupffer fdhitten,

eine Weile fteben loffen und Ddamit ge|drieben; ift
i ,M I Dvittens




Drittens vonder Dlauen Dinter.

L.
Er(te Art blaner Dinten,

Man nimmt feifhe Korn-Dlumen, jupffet die
Blister davon ab ftdffet folche in einenMorfel) drucke
ven Safft duvch ein vein Thachlein, thut s in ein fau=
ber ®efchirr, und temperirts mit etwas. Gummi
und €fig, intoelchen Alaun felvirtift.

20
Andre Art blauer Dinten,

RNebmet Holder-Beeren nad) Delicben, drucke
ven Gafft aus, thut dargu geftofienen Alaun, Fhig
Den gten Theil, und ein voenig Urin, gielet ein reines
Lapgen durch und probirt ob es blau gnug fey.

3. :
Dritte Art blater Dinten,

Man incorporire reine Kreide mit dem Safft
bon den fdyrargen DHollunder-Beeren durdy ein
Ludh ausgedruckt, gieffet algdenn ein roenig Alaun-
Waffer davan, laffet ¢8 ¢introcEnen, vermwalrts jum
®Gebraudy toelches algdenn mit ditnnen Gummis-
Daffer angefrifchet roird.

NB. Kan man ferner Blaue Dinte haben.
Bon Uttigbeer-Safft mit Alaun temperirt,

Item Der Safft von Korn-Blumen mit Alaun und
Gummi temperirt. , ‘
Item. Mavlbeeren - Safft mit Alaun wobl gefots
feny Item,

- N AUN



ftem. Violet-Blaumit Biolen-Safjt ¢ttvas roes
niges Alaun gefotten wnd ¢in wenig Gummi
Tragand daxein gethan.

Ttem. Nehmet gartzgericbenen Gran-Span mifchet
foldhen mit Efig und thut Davunter ¢troas Sndig
mit ein wenig Gummi Arabici,

Wiertens von der Cielbe Dintent.

I
Erfte Art gelber Dinten.

Man nehme nady Delieben der gelben Sdhmalse
Blimiein fo auf den LBiefen wadhfen, yroinge den
Safft daraus, und thue ein toenig Alaunund Gum-
mi daryu,

20
Andre Art gelber Dinten,
“Man nehme . Saffran vermifche folchen it
Alaun-IBaijec und thue Gummi davg. -

: 3. .
Dritte Art gelber Dinten, und groart
Hodd-gelb.
RNehmet Saffran; cinvoenig Alaun und Gum mi
it reinen Flief-IWBafjer bedeckt, faffet ¢8 48. Stuns
Den fteben, alsdenn gwingets durch ein rvein Leins

mwand.
Item. Saffran mit Alaun-Zaffer angemacht,

; 4. .
Bierte Art gelber Dintesn, und givart
Gold-gelb. :
- Nehnet Syerr Dotter sroinget foldyen duvd) ein
Dy tein




tein Tudh ineintein Glaf, thut eftwas Menuige dae

av il es ju dicke roerden fi gieffet von flaven Gums |

mi-LWaffer datunter.

5.,
Stnffte Act gelber Dinten,

Man pimme wohlzabgeriebenen Operment, pers

fer.

60
Cedhfteund feste Art gelber Dinten.
Weichet Saffean in Elares Cyer-TWeif fo juvors
ol geFlopfft und gang wafferig mwordem, und thus
esin einteines Glaf, thut darein Mafticot, weng
Der jergangen, fo ift ¢s fein gelb,

Cap, 1V,

o verfdicdeiten Artey Curicuier
Dinten.

g IO
Dintenweldye man bey fich tragen fan,
Man nehme Havg-Schoark gwen Loth, Koblen
won Phitfing-Kern ey Lotlhy, Gummi Arabici
adt Loty ftoffe folches alles ju Pulver, und festiget
eine Maflam daraus, |
2,

Chynefifdhe Dinten. 2
Mannehme Gummi Arabici nach sefdutg‘fbg:‘té

menget folches mit Crer-LBeif und Gummi-QBafe



thue foldye in MNorgenthau-LBaffer, daf diefelbe dae
tinnen jergelye, nehme alsdenn gar fchwarke trockene
Bobhnen, brenne foldhe i Koblen und madhet fie
dann juElahren Pulver, vermenget es ju einer Maf=
{en, thuteg in belichige Fovmen und laffet 8 von
felbften tvocEnen.

30
BVorborgene Dinte.

Nelhymet CEig ein halbed Maaf, Silber - Glett
vier Lotly laffet e$ gufammen cin par Tage ftehen,
bremmet welyrender Seit KurcE ju Koblen, ftoffet fol=
chen gare su Pulver, filterire obiges Deniemtes durdy
Grau=Pappier {chitttet alles jufammen und giefjet
Gummi Arabici-ZBaffet fo viel alg hiersu von nos
then davubey fo ift es fertig.

5 5 R :
®inte inder Noth gefhrvinde ju bereiten,
Man nehme Schiek-Pulver, veibe foldhes jart
und_melire ¢¢ mit Gummi-SBaffer; fo ift ¢s auch
¢ine Dinte, voelce abet nicht lange daurer.

5.
Item,

Man nebhme ¢in TWade-Licht und jinde ¢s an,
und halte esunter ein Gefchive, es fey gleidy Mefing
oder Rinm es ift gleich viel, Sehuffel oder Teller,
(roann e8 nur rein) und nidyts Fettiges davan ift) das
it der Nauch vom Licht fich daran bdnge, Davauf
gieflet algdenn Gummi-Baffer; fo gar warm feyn

mug uber den aufacfangenen Raudy unb.mifd)e;t::
_ untes




ben dienlicy e8 dauvet aber nidyt lange.

6. :
Eine Dinte fo inMoment gder Yugenblide
' sufertigen,

Man nimme Gallus vier Loth, Vidtriol ein Lothy
und Gummi Arabici aud)ein Lotly, jerftofjet alles
groblicy und gieffet Waffer dariber fo viel als darju
nothig. ' :

§8: , g
Diente gefdhroinde und inder Nothu
machen,

- Nehmet 2. bif 3. Loffelvoll Milch, und fechiitet
eginein Schiflein, nehmet dann einen roolyiges
brauchten Tes-Stein, feset foldhen einen Theil in
vas Schufjeiein, und nehmet algdenn eine wolylges
brante Koblen, tuncket folche in die Milch, und reibet
felbige auf bemelten FBes-Steine auf der Seiten
two guootn getveist if fauchet aber die Kolylen dffters
indie DMilcy fo lange, bif e fchroars genungift, algs
denn damit gefchrieben,

8.

Dinte die fich ausléﬂc{)et, tvie man hu

© toild,

Dictgu nehmet gebranten odes geglithen Kuxck,
lofchet folchen in Spiritu Vini aby reibet ifyn denn 3
einet Maflen, thut folches in einen neuen opff, decke
¢ obl 3u (Damit es nidyt sur Afechen rerde, ) vers
wiifcht e8 Denn mit gav ditnnen Gummi-LWaffer, fo
ift es gut.. Soll foldhenun tiederum abgeld(dht ers
den o ban esmit veimen Loaffer gefthehen.

Dinte

9

unter einander {o1ff e8 audy beveitet und jum Gdyrei-

e R &
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9. P
Dinte auf Vergament ju {dhreiben, die o0
lange dauret bif dag man fie

\ abwifdbt,

Nelymet SchiehPulver, vermifcht es mit Glicks
B affer, und fdhreibet damit auf Pevgament. Pt
mman nun (oldhe wieder hevuntey haben, fo fabret man
mit cinen teinen teifien Tudhlein fanfitiglich darke
ber, {o ift Das Pergament wieder fauber und rein,

I0.
®inte mit weldyer auf Glag ju fhreiben,
SHieryu wird exfordert Ruft und Hammerfcblagy
jees vier Loth, und wird mit ftarcfen Gumimi-
IRaffer in einey Cifernen Schaalen gevicben und
permifcht,

? 8
Qeiffe Dinten jitbeveiten,

Man neyme BVenedifch Bleyrveif veibe es okl
ab, machet ¢¢ mit ftarcfen Gummi-2Baffer und
g»crmetﬁ any fo Ban man auf Schivars damit fdeie

en.

12,
9WBie alte abgefthofiene Buchftaben twicder
3w verneuen,

Man nimmt Gall-Aepifel, bricht folche in Fleine
GticEgen und fchittet Loein-Chig davitber, [afjet
¢s Tagund Nadht freben und denn diftillire. Dann
nimmt man des diftillirten FBafjers in ein wenig
Baum-IWolle und uberfabyret die Schriff damity {0
v foldhe rwiedev julefen feyr, C

d-




Cap,V,
VonBetrighden und folfhenDinten.
I

.Q)zﬁmmt man Salmiae jivey Lotl, thut-dariber

Aquafort urid 1dffet es bif jjber Den Dritten
Lag werdyen, mifthet alsdenn bon dem Probiers
Steine (voie die Goldfchmicde branchen) darunter fo
viel man will, fo ift foldhe fertig, ift aber falfh und

unfichtbar, und mug mit einer neuen Seder gefchries
ben toerden. _.

2,
Dergleidien auf andere Manier,
Man nimmt unprdpariret Silber - Glett pop
6. ‘Pf. veibet ¢s javt und thut ¢8 in ftarcfen Wein-
€Eig und rilrets wobl um, vennlafiet man e feen
g’s ¢8 gav Elaby ift und fchreibet dann miteiner neuen

eder. 3

Dinte foinvier und swvangis Stuniden

tvieder vergehet.

Man nimme Gallus, Fochet folden in Sdyeide-
Waffer, thut darsu NRomifchen Victriol, ein wenig
Salmiac und Gummi Arabicum fo viel al8 obbes
meltes Laffer folviren mag,

FF ; 4. ~
Dinte foin Sedys Tagen veraehet,

BrennetWendenHoly susoblen und vermifeht ol
esmit gemeinen Waffer fely wohl untereinander,

und denn mit einer neuen Feder darmit gefhrieben.
NB. Sie fiehet Anfangs gar fchmarg, verlichyret fich
abec von felbften nach und nady, bif “endlidy niches
Trelyt Davon Ean gefehen, biclroeniger gelefen twerden,
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