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Caput J.
Von denen benothigten Specicbus zu
ſchwartzen Dinten, dererſelben Nutz,

Krafft und Wurckungen, nebſt
benothigten Anmerckungen.

J.

Allus, pder Gall-Aepffel, welcher viel Run
v

C get die Schwartze.
I tzeln hat, und je alter, je beſſer ſolcher iſt, brin

2.Victriol, oder KupfferWaſſer der Trockneſie,
der Beſte, welcher weißfarbig iſt, giebt gloichfalls die

Schwartze.

Z.Gummi Arabicum, oder das Arabiſche Hart,
welches leicht und Hellgelbig (gleichſam wie der
Agſſtein iſt) iſt der beſte, dieſer ſtarcket die Schwartze
und giebt den Glantz.

4.Alaun. Erhalt die Dinte klahr und rein.
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5.
Acetum. Efig wehret den Schimmel.

öG.

Sal. Das Saltz verhutet, daß die Dinte nicht
zu dicke wird, hilfft auch wieder den Schimmel.

7Vinum. Der Wein, bewahrt fur daß Trocknen.

g.Aqua. Das Waſſer wehret den Eßig, daß derſelbe
nicht durchbeiſſet.

Anmerckungen.
Das Faule Waſſer, iſt beſſer als das Friſche.
Das RegenWaſſer aber, ſo unter freyen Him

mel aufgefangen wird, iſt zu Dinten daß allerbeſte.
Dieweil es allen Schimmel verhutet.

Die unglaſſurten Gefaſſe ſeynd jederzeit beſſer
als die Glaſurten, denn von der Glette (wie auch vom
Brodte, wann davon etwas in Dinte kommet) ver
dirbt ſolche gern.

Jm letzten Viertel des Monden, kan man zum be
ſten Dinten anſtellen, ſo wird ſolche beym erſten Vier

tel gut.
Vor daß eintrocknen, kan man auch von der aus

wendigen rauhen Schaale (in welcher die Haſel
Nuſſe wachſen) etwas in die Dinten thun.

Jn Winters-Zeit, damit die Dinte nicht einfrie
ret, kan man ein wenig Brandwein darein thun.

Damit auch die Mauſe die Dinte ungehindert laſ
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ſen/ kan man etwas WermuthWaſſer, oder ein we
nig Grunſpan darein thun.

Die Diente muß niemahls ſieden, (uber kochen)
ſonſt wird der Zuſatz untuchtig und krafftloß.

Wie die Dinte WohlFließig zumachen.
Dieweil es ſich offters begiebt, daß bey dem

Schreiben etwas unreines von der Feder, oder vom
Licht, und dergleichen Unreinigkeit, von ohngefehr, in
das DinteFaß kommet, daß alſo die Dinte (ob ſolche
gleich noch ſo gut) nicht flieſſen will: Wann denn
nun alſo geſchiehet, ſo thue man nur etwas weniges
von der Galle eines Hechts, oder Karpfſens darein,
ſo wird alsdenn die Dinte ſchon fließig werden und
ſchadet ſolcher gar in geringſten nicht.

Von guten DintenPulver.
.Man nehme hierzu wie folget:

Turckiſchen Gallus  3. Loth.
KupfferWaſſer e 2. Loth.
Gummi Arabicum 1. Loth.
Alaunn— ein halb Loth.

Dieſes wird alles untereinander klein gemacht, als
denn kan man Bier oder Eßig daruber thun, ſo viel
als nothig.

Man kan auch gedorrte Eicheln zu einem Dinten
Pulver brauchen, Es muſſen aber ſolche ſehr hart, auf
einem Ofen getrocknet werden, alsdann geſtoſſen,
und nach Belieben genommen.
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Caput. II.
Handelt von Verſchiedenen Schwar

tzen Dinten, wie ſolche zu bereiten
ſeynd.

J
J

Die Erſte Art ſchwartzer Dinten, oder die
ſchwartze Beruhmte Dreßdner

Dinte.
JI

eMAn nehme der Turckiſchen Gau-Aepffel zwey
Pfund, des Victriols 1. halbes Pſ. der Gum-

mi Arab.12. Loth, der Alaun 4. Loth, Grunſpan
2 Loth. Dieſe Species alle, werden ohngefehr als
Linjen groß zu Pulver geſtoſſen, wohl unter einander
gemiſcht, und eine Hand voll Saitz darunter gemen
get, alsdenn thut man ſolches in einen Unverglaſur
ten Topff, und ſchuttet daruber awey Maaß Bier
Eßig und jwey Maaß RegenWaſſer (oder ſonſt
faul Waſſer,) gieſſet erſtlich den Eßig daruber, laſſet
ſolchen ein paar Tage auf den Pulver ſtehen, ſchut
tet alsdenn das Waſſer darzu, ruhret es aber taglich
wohl um, wenn es nun in die acht Tage lang alwo
tractiret worden, ſo gieſſet man alsdann die flußige
Materie ab, ſo iſt es eine gute Dinten.

Daß zuruck gebliebene kan man nochmahls nu
ten, wenn man ohngefehr ein acht Stuck neue geſtoſ
reneGallAepffel darzu thut, gienet wieder ein Maaßa
Eßig und ein Maaß Waſſer daruber, ruhret es täg

lich
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lich zum offtern einige Tage nach einander wohl um,
gieſſet ſolche alsdenn zu der vorigen Dinten ſo bleibet
ſolche gut, und ohne Schimmel, daß zuruck geblie
bene wird alsdenn weggeſchuttet, weil es zu nichts

nutzet.
Zu mercken iſt annoch, daß was mit dieſer Dinte

geſchrieben wird, daß ſolche Schrifft, weder von Rat

ten noch Mauſen angefreſſen wird.

2.
Die Andre Art, Fürtrefflicher ſchwartzen

Dinten.Man nehme geraſpelt Jndianiſches Holtz 16. Loth,

laſſe ſolches in enen Maaß Wein-Eßig, biß zur
Helffte einkochen, nehme denn das Holtz heraus, und
thue in den Topff, GallAepfel 8 Loth, (zu vorn grob
lich geſtoſſen] ſetzt es einige Tage an die Sonne (o
der an eine andere gelinde Warme) und ruhret es
taglich etliche mahl um, thut alsdenn darzu, Romi
ſchen Victriol 4 Loth, und laſſets zwey Tage wei
chen, denn thut man Gummi Arab. 4 Loth darzu,
ruhret ſolches abermahls wohl um, und laſſets als
denn ruhig ſtehen, des folgenden Tages darauff, ſey
het man es durch eine ſaubere weiſſe Leinwand in ein
ander ſauber Gefaß zur Verwahrung und zum Ge
brauch. Solche nun glantzend zumachen thut man
mit denn GallAepffeln zugleich, etwas von Granat-
Schaalen darzu.

3z.

Die Dritte Art ſchwartzer Dinten.
Man nehme Gall-Aepffel s Loth, Victriol. Coth
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Gummi Arab. 4 Loth, Alaun ein und ein halbes
koth, und ein wenig Saltz. Die Species was zu
ſtoſſen iſt, ſtoſſet man alle klein, alsdenn nimmt man
ein halbes Maaß Waſſer, und 3 virtel von einen
Maaß Wein, auch ein halbes Maaß Wein-Ehßig,
gieſſet dieſes untereinander, denn nimmt man die ge
ſtoſſene Gall-Aepffel in ein Gefaß, gieſſet des Ver
miſchten Waſſerichten die Helffte daruber, thut als
denn den Viectriol auch in ein beſonder Gefaß und
gieſſet daß von Vorigen ubergebliebenen vermiſchten
waſſerichten einen halben Theil daruber, alsdenn thut
man die Gummi, Alaun und das Saltz, auch in
ein beſonders Gefaß, und gieſſet den Reſt, der uber
blieben vermiſchten waſſerichten Sachen vollends
daruber und decket ſo dann die drey Gefaſſe zu, laſ
ſets etliche Tage ſtehen, ruhret es aber in jeden Ge
faß taglichen drey biß viermal um, den funfften Tag
ſtellet man daß Gefaß mit dem GallAepffeln zu ei
nem gelinden Feuer, und wenn es will zu ſieden an
fangen (denn ſieden muß es gar nicht) ſo rucket man
es zuruck, dann ſeyhet man ſolches durch eine reine
Leinwand in ein ander fauber Gefaß, laſſet es von
ſelbſten durch lauffen, was durchlauffen will, als denn
nimmt man daß jenige, ſo in den andern beyden To
pfen iſt, und ſchuttet alles in dieſes Durchgelauffene,
rubret es wohl durcheinander, und laſſet es etliche Ta
ge ruhen, jedoch zuweilen umgeruhret, wenn es ſich
nun geſetzet, ſo ſeyhet man es ab, denn iſt dieſe Dinte
fertig und gut. Daß jenige ſo auf dem Grunde bleibt
beſchuttet man mit alten RegenWaſſſer (ie alter ſol
ches iſt, je beſſer es iſt) verdeckt und verwahret es, biß

man
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man wieder neue Dinten anſtellen will, ſo hat man
daß halbe Theil voraus.

4.
Die Vierte Art ſchwartzer Dinten.

Man nimmt Gall-Aepffel 6. Loth. Victriol 4.
Loth, und Gummi Arab. 2 Loth, und Wein ein
und ein Viertel-Maaß, ſtoſſet zuvorn den Gallus
groblich, ſetzet ſolchen mit dem Wein in einen Irrde
nen Topffe ohngefehr zehen Tage lang in die Son
ne, ruhret es taglich zwey oder mehr mahl twohl um
bringets zu einem gar gelinden Feuer, laſſet es allge
mahlich kochen aber nicht ſo ſehr, vielweniger ſieden,
wenn es erkaltet ſeyhet es durch eine Leinwand, thut
alsden etwas geſtoſſenen Victriol und Gummi A-
rab. darein und ſetzet es noch einige Tage an die
Sonne, ſo iſt es richtig und zum Gebrauch dienlich.

5.
Die Funffte Art ſchwartzer Dinten.

Man nimmt Gallus 16. Loth, Victriol 12. Loth,
Gummi Arabici 4. koth, und WeinEßig ein hal
bes Maaß laſſet ſolches zwey Nachte daruber ſtehen,
gieſſet alsdenn zwey Maaß Regen oder ander faul

Wogſſſer daruber, ſetzet es ohngefehr eine Woche
auf einen warmen Ofen, oder in die Sonne, alsdenn
ſeyhet man es ab, und gieſſet auf daß Ubrige drey
Maaß Bier, oder Covent, ſetzet es wieder ein paar
Wochen in die Warme, ſo iſt es gute u. viele Dinten.

6
Die Sechſte Art ſchwartzer Dinten.

Man nimmt ein enges Glaß, thut darein Victriol

A ſ. 13. Loth,



13. Loth, gieſſet ein Maaß rein Waſſer daruber, laſ
ſet es alſo drey Tage ſtehen, ruhret es aber zuweilen
wohl um, nimmet hernach Gallus auch 13. Loth, thut
ſolchen in einen Topff gieſſet gleichfals ein Maaß rei
nes Waſſer daruber, kochet es uber einen kleinen Feu
er ohngefehr eines Fingers dicke ein, jedoch daß es
nicht uberlauffe, vielweniger ſiede, ſeyhet es ſo dann
durch ein Wollen Tuch in einen andern Topff, gieſ
ſet ein halbes Maaß Eßig in das Tuch, und trucket es
reine heraus. (Was im Tuche bleibet, ſchuttet man
hinweg.) Dann thut man in die Bruhe geſtoſſene
Gummi Arabicum g. Loth, ruhrets wohl durch ein
ander, und ſeyhet es wieder durch ein Wollen Tuch,
gieſſet abermahls wieder etwas Eßig darein, und tru
cket es wieder aus, denn laſſet man es erkalten, thut
ſolches auch in ein Gläß, ſo einen langen Hals hat,
und verſtopfft beyde Glaſer wohl, will man nun das
DintenFaß anfullen, ſo nimmt man von den bey
den Waſſern, von jeden gleich viel, thut ſolches in das
DintenFaß ſo iſt es gut und richtig.
NB. Gummi und etwas weniges Alaun kan man
nach Gefalligkeit darein thun.

Item.
Man nehme Regen-Waſſer 1. und eiñ halbes

NMaaß und s Loth Gall-Aepffel in einen unverglaſ
ſurten Topff, laſſe ſolches 2 tage an der Sonnen ſte
hen, alsdenn ruhre man 4 Loth Ungriſchen Victriol.
(zu vor klein gemacht mit einen Stock darein, und
laſſe es wieder zwey Tage an der Sonen ſtehen, denn
thue man 2 Loth Gummi Arabici und a Loth Gra-
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nat-OepffelSchaale darzu, und laſſets bey einen
gelinden Feuer einen Wall thun, gieſſet das klahre
ab in eine wohlverwahrte Pulle, ſo iſt es ſchwartze
Dinten

7Die Siebende Art ſchwartzer Dinten.

Zu dieſer nimmt man Gallus 10 Loth, Victriol
3 Loth, Gummi Arab.i und ein halbes Loth, Alaun
Loth, Saltz eine Hand voll, Wein ein Quartir-
gen (oder ein Achtel-Maaß,) BierEßig auch ein
Quartirgen und ein Maaß Waſſer; dieſes alles thut
man zuſammen in einen neuen Topff laſſet es ein paar
Tage weichen, ſetzet es ſo dann auf ein mittel maßi

ges KohlFeuer, ohngefehr eine halbe Stunde, als
denn nimmt man es herab, undigieſſet das Klahre da
von, ſo iſt dieſe Dinte fertig. Was zuruck geblieben
laßt man verdeckt ſtehen biß man wieder andere Din
te anſetzen will, darauf gieſſet man ein wenig Eßig.
Entlich wenn dieſe Dinte wieder joll bereitet werden,
ſo thut man darzu Gallus 2 Loth und ein halbes
Madß Waſſer, ſetzet es abermals aufs Feuer, wenn
es erkaltet, ſeyhet man das klahre ab, und ſchuttet daß
zuruck gebliebene weg ſo iſt dieſe Dinten auch richtig.

g.Die Achte Art ſchwartzer Dinten.
Nehmet der kleinenKnolligtenGall-Aepffel 5. Loth,

Victriol 3. Loth, Gummi Arabieum i Loth, Saltz
1Ouentlein, dieſes alles thut in einen neuen Topff,
githet ein Maaß heiſſen Wein darauf, decket den

Toopff



Topff wohl zu mit einer eingepaſten Decken (oder
Sturtzen) ſo in der Mitten ein runtes Loch haben
muß, daraus ein Holtz, oder Ruhrer gehet, ſtellet als
denn den Topff auf einen, warmen Ofen, oder in die
Sonne, und ruhret es taglich etliche mahl wohl um
ſo lange biß euch duncket, daß die Dinte zum Ge
brauch gut ſey

9.
Die Reunte Art ſchwartzer Dinten.

Man nehme Turckiſchen Gallus 6. Loth, Victriol
c. Loth, ErleneKnopfflein, (wie die. Hutmacher brau
chen) 4. Loth, und Gummi Arab. ein halbes Loth,
Alaun 1. Quentgen, ſtoſſet alles groblich, gieſſet an
derthalb Maaß Bier, und ein halbes Maaß Eßig
daruber, thut es in einen neuen Topff, ſetzet es an ei
nen warmen Ort, ruhret es elliche Tage uber wohl
um, ſeyhet es durch ein Wollen Tuch, ſo iſt dieſe
Dinten gut zum Gebrauch.

IO.
Die Zehende Art ſchwartzer Dinten.
Man nehme Gallus 8. Loth, Victriol 4. Loth,

Gummi 2. Loth, gieſſe ein Maaß RegenWaſſer
druber, laß es einige Tage wohl in der Warme ſte
hen dann gieſſe man das Klahre ab und daß zuruck
gebliebene ſchuttet man hinweg.

II.

Die Eilffte Art ſchwartzer Dinten.
Man nehme Gallus 8. Loth, ſtoſſe ſolchen Erb

lich thue ſelben in einen neuen Topff giene ein hal
ber



bes Maaß Bier daruber, thue ſo dann den Victriol
4. Loth in einen andern Topff und gieſſe gleichfals ein
halb Maaß Bier darauf, dann nehme man noch ei
nen kleinern Topff thue in ſolchen Gummi Arabic.
3. Loth, und gieſſe Quartiergen Bier daruber, dann
decke man alle drey Topffe wohl zu, damit nichts un
ſaubers hinein komme und laſſe es etliche Tage alſo
ſtehen, man ſetze denn den Topff mit den Gallus aufs
Feuer, wann es nun erwallet, ſo nimmt man es be
hande ab, decket es wieder zu und laſſets erkalten, als
denn nimmt man die anderen beyden Topffe, gieſſet
jedes abſonderlich durch ein Wollenes Tuch, und
ſchuttet alsdenn alles zuſammen ſo iſt es zum Ge
brauch bereitet.

12.
Die Zwolffte Art ſchwartzer Dinte.

Man nehme Gallus 6. Loth, Victriol 4. Loth—
Gummi Arabic. anderthalb Loth, Wein, ein Maaß,
und Waſſer ein halbes Maaß. Dieſes alles thut
man in einen neuen Topff zuſammen, ſtellet es einige
Zeit uber in die Sonne, oder ſonſt auf einen warmen
Ott, und ruhret es taglich um, den laſſet man es uber
einen kleinen Feuer gelinde auf wallen (aber ja nicht
ſieden,) wenn es nun herab genommen und erkaltet,
ſo ſeyhet man es durch in eine ſteinerne Pulle, thut

nochmals ein wenig Victriol, Gummi Arabicum
und Rectificirten Spiritu Vini darein, ſo wird es
gut und zum Gebrauch fertig ſeyn.

I2.Die Dreyzehende Art ſchwartzer Dinte.
Rehmet GallNAepffel ſo viel als beliebig, doch
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ohngefehr ein paar Hande voll gieſſet ein halbes
Maaß Bier daruber, und laſſet es einen halben Tag
ſtehen, ſeyhet es abe, thut den dritten Theil ſo viel der
Gall-Aepffel geweſen, Victriol und Gummi darein,
ſetzet es alsdenn auf eine heiſſe Statte, auf einen rech
ten warmen Herd, ſo iſt es in wenig Tagen fertig.

I4.
Die Vierzehende Art ſchwartzer Dinten.
Man nehme ein Maaß Bier, thue darein GallAef

fel wLoth, dieſes laſſe man ſieden biß es etwas roth

lichen wird, denn thue man von dem Victriol
3. Quentlein dazu, und laſſe es wiederum aufwallen,
dann nehme man es vom Feuer, und thue ſo fort
Gummi Arab. 1. Loth, und Alaun ein halb Quentl.
ſchwer (Beydes aber vorhero gar klein geſtoſſen)
darein, ruhre es hernach durch einander, biß es erkal
tet, dann gieſſe man daß Klahre ab, und daß zuruck
gebliebene werffe man weg.

15.
Die Funffzehende Art ſchwartzer Dinten.

Nehmet ein Maaß Kofent oder dunne Bier, thut
es in emen neuen Topff, thut dazu die Knoſpen von
den Erlen-Baumen/ klein zerſchnitten halb voll, dann
Victriol 6. Loth, laſſet es eine Stunde lang wallen,
denn nehmet es ab und laſſet es erkalten, ſeyhet es als

denn durch ein Tuch in ein ander Gefaß, thut darein
Gummi Arabic. ein und ein halbes Loth (ſo vorhero
ktein gemachet worden) ruhret es zu offtern um, ſo iſt
dieſe Dinte bereitet. Und je langer ſolche ſtehet, je
beſſer dieſelbe wird.

16.



16.
Die Sechszehende Art ſchwartzer Dinten.

NMan nimmt ein Maaß faul oder RegenWaſſer,
ſetzet ſolches in einen neuen Todffe auf ein Kohlen
Feuer daß es heiß werde, jedoch daß es nicht ſiede und
wann es heiß iſt ſo thue man darein Gallus 4. Loth,
Victriol 2. Loth, Gummi Arabic. 2. und ein halb
Loth (ſo vorhero klein gemacht worden) und ruhret
ſolches mit einem Holtze wohl durcheinander, dann
ſeyhe man es durch zum Gebrauch.

17
Die Siebenzehende Art ſchwartzer Dinten.

Nehmet Gall-Aepffel ein Loth, Victriol ein hal
bes Loth, Gummi Arabici ein Loth, thut alles zu
ſammen in ein Gefaß mit Regen-Waſſer, laſſet es
ein par Tage ſtehen, dann ſeyhet es durch.

18.
Die Achzehnte Art ſchwartzer Dinten.
Van nehme Eßig 1 und ein halbes Maaß, faul

Wahſſer halbes Maaß, Urin halbes Maaß, Gal
Jus ein habbes Pfund, Victriol s Loth, Gummi A-
rab.  Loth, Alaun 2 Loth, Saltz eine gute halbe
Hand voll, machet ſolches alles klein und miſchet es
unter einander, thut es in einen unverglaſſurten
Topff. machet den Eßig, Waſſer, und Urin zuſam
men heiß, iedoch daß ſolches nicht koche, ſchutet es
alsdenn uber obig benimte Species, ſetzet es auf ein
gemachlich KohlFeuer alſo heiß uber,ruhret es wohl,
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bey nahe einer Viertelſtunden lang und laſſet es denn
erkalten, verdecktes aber wohl, und ruhret es als
denn taglich 2. z. biß 4 mahl 14 Tage lang wohl
um, ſeyhet es ſo dann durch ein rein Leinwand in ein
neues Glaß oder Pulle (welche aber nicht glaſſurt
ſeyn muß,) thut dann einige Stuck Gallus darein,
ruhret es wieder wohl um, und laſſet es alſo zum Ge
brauch verwahret ſtehen.

NB. Dieſe Dinte ſchreibet aus der Feder gantz
dunne und blaulicht, riechet wohl und trocknet bald
ſchimmelt nicht, wird nicht dicke und je alter je
ſchwartzer und beſſer ſolche wird.

19.
Die Reunzehende Art ſchwartzer

Dinten.
Zu dieſer Art nehme man Gallus Acht biß Neun

Loth und vom KupfferWaſſer ein Loth, Gummi
Arabici ein Loth, Wein-Ehßia ein Maaß, Bier
Eßig zwey Maaß und eine Hand voll Saitz. Dieſes
alles thue man in einen neuen Topff, und ruhre es
taglich etliche mal wohl um, und continuire ſolches
acht Tage durch, iſt alsdenn gute Dinte die nicht
ſchimmelt.

20.
Die Zwanzigſie und letzte Art ſchwartzer

Dinten.
Man nehme hierzu klein pulverſirten Gallus

acht Loth hue ſolches in ein Olaß, gieſſe darauf Re

gen
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genWaſſer ein gut Raaß, denn nehme man ein an
der Glaß ſchutte darein klein pulverſirten Gummi
Arabici zwey Loth, und gieſſe eben ſo viel Regen
Waſſer daruber als wie zu vorn auf den Gallus, dieſe
zwey Glaſer verbindet man wohl daß kein Staub,
oder ſonſt was unreines darein komme, die Materia
ſetzet ſich zu Grunde, und kan man ſolches Jahr und
Tag halten. Wenn man nun VDinte haben will, ſo
gieſſet man von beyden Waſſern jedes gleich viel zu
ſammen und thut etwas weniges von dem Kupffer
Weaſſer und Alaun darein, welches im Anfange gar
gelblich ſehen wird, nachdem aber gut ſchwartz fallen.
NB. Auf einen Loffel voll GallusWaſſer, und auf
einen Loffel vol Gummi-Waſſer nimmet man zwey
MeſſerSpitzen voll Victriol. Alſo kan man Je
derzeit ein wohl bereitetes DinteFaß mit guter unu
beſtandigen Dinte haben.

Caput. III.
Von Allerhand Bunddarbigen

Dinten.
Erſtlich von der Rothen

Dinten.
J.Die Beruhmte Rothe Dreßdner Dinte.

Man nehme RothSpan Ein Achtel eines Pfun
 des  gieſſe ein Maaß guten Eßig darauff, laſſe

er wohl einſieden, denn gieſſe man daß Klahre herab

B und



und thue ein wenig Gummi Arabici und etwan ei
ner Linſen groß Gummi Traganch, und etwas A-
laun hinein (als es gnung zu ſeyn beduncket,)alsdenn

laſſe man ſolche ein par Tage ſtehen, jedoch fleißig
umgeruhret.

Andere Art rother Dinten.
Nehmet PraſilienSpane ein Loth, daß weiſſe

von zwey Eyern (welches zuvorn wohl geklopfft wer
den muß, (Alaun ohngefehr einer halben Haſelnuß
groß) miſchet es unter einander, ſehet es zwey Tage
in die Sonne, ruhret es dann und wann wohl um.
druckts durch ein ſauber Tuch, laſſet den Safft wohl
abtreiffen, verwahret es in einem Tuche, denn tem
perirts mit lautern klaren Waſſer.

3.
Dritte Art rother Dinten.

Man nimmt ungeloſchten Kalck, thut Regen
Waſſer darauf und laſſet es uber Nalht ſtehen. venn
ſeyhet man das Lautere durch/ ein ſauber Suchlein,
und nimmt alsdenn zu einem Maaß dieſes Waſſers:
Ein Loth geſchaltes Præfilienotz und laſſet ſol
ches halb einſieden, alsoenn thut man darzu Gum
mi Arabici ein halbes Loth/ und auch ſo viel geſtoſſe
ner Alaun, und Gummi von den Kirſch-Baumen
ein Loth, ſeyhet es alsdenn von denen Spanen cb in
ein ſauber Glaß. Will man aber ſolche etwrs

tunckler haben, ſo kan man geſchabte Krepde nathigt

falligkeit darein ſchutten.
A. Viei



4.
Vierte Art rother Dinten.

Man nehme ohngefehr vor 1. Gr. reinen Cinno
ber, und mache von Gummi Arabici em ſauber
klahr Waſſer, miſche dieſes mit einen geklopfften
EyerWeiß und reibe ſolches wohl untereinander.

5.
Funffte Art rother Dinten.

Man nehme Mennige vier Loth, reibe ſolche mit
etwas Brandewein an, und denn mit reinen Gum—
mi-Waſſer wohl abgerieben ſo iſt ſolche fertig.

bG.

Sechſte Art rother Dinten.
Nehmet ungeloſchten Kalck eines Eyes groß, thut

ſolchen in einen Topff, gieſſet Waſſer daruber und
laſſet es in die drey Tage leutern, ſeyhet alsdenn das
Waſſer klahr herab, und thut alsdenn ſo viel Præſilie
als gnug iſt in dieſes KalckWaſſer, laſſet es bis
zum aten Tage wohl verdeckt ſtehen, dann ſetzet es
zum Feuer und laſſet es halb einſieden. Wann es
denn vom Feuer genoinmen wird, ſo thut geſtoſſenen

Alaun und etwas Gummi darein. Will man ſie
aber beffer haben, ſo nehinet unter das Kalck-Waſſer

die Helffte guten Wein-Eßig.

7Eiebende Art rother Dinten.
Vchmet Honitz  und Saltz unteremander in ein

B 2 Becken,



Becken, laſſet es wohlverdeckt, in die acht Tage lang
ſtehen, alsdenn ſiedet es und ſeyhet es klahr ab, und
vor Staube wohl verwahret.

g.
Achte Art rother Dinten.

Nehmet Heidel-Beern ein Pfund, Alaun ein
Loth, Kupffer-Aſche ein halbes Loth, rein Waſſer ein
halbes Maaß, thut es in einenKeſſel, laſſet es ein paar
Finger tieff einſieden, wenn es erkaltet ſo druckts
durch ein ſauber Tuch und laſſet es wohl verdeckt ſte
hen biß es ſich geſetzethat, denn ſeyhet das Klahre
herab, und vermiſchet ſolches mit klahren Gummi—
Wwaſſer ſo giebt es eine PurpurFarbe.

9

NReunte Art rother Dinten, und zwart
von Zinnober.

Reibt den Zinnober wohl mit WeinEßig, und
reibet einer Erbſen groß Bleyweiß darunter, nehmet
denn Gummi Arabici-Waſſer zwey Theile, und
einen Theil friſch BrunnenWaſſer, und tempe-
rirt den Zinnober in der Dicke daß er roth genug ſey,
thut es in ein ſauber Glaß und wenn dieſe Dinte ſoll
gebrauchet werden muß ſolche jederzeit vorhero wohl
umgeſchuttelt werden.

IO.Zehende Art rother Dinten.
Nehmet Firnabock, machet ſolchen gar kleine, ihut

ihn



ihn in ein Topffgen, gieſſet guten Wein-Eßig daru
ber, laſſet es uber Nacht verdeckt ſtehen, ſcouttet als—
denn ſo viel Bier mit Brunnen-WGaſſer vermiſcht
noch darzu daß es die Spane wohlbedecke, ſtellet es

jalsdenn auf ein gelindeKohl-Feuer, laſſet es ſieden je
doch daß es nicht uberlauffe, thut alsdenn einer Wel
ſchen Nuß groß Alaun oder Salmiac, auch ſo viel
Gummiarabici darzu, ſetzet es wieder zum Feuer,
laſſet es wiederum ſieden, denn laſſet es erkalten ſey
hets durch ein ſauber Tuchlein vom Holtze herab,
thut ſolches in ein ſauber Glaß und verbindet es wohl.

Wolt ihr dieſe Dinte aber dunckler haben, ſo thut
mehr. Alaun darein.

Anmerckungen bey denen rothen
Dinten.

1. Die Gefaſſe, oder Topffe und Glaſer muſſen

rein und ſauber, ohne Fett und Staub ſeyn.
2. Beny ſchonen hellen und klahren Wetter muß

die rothe Dinte bereitet und in obacht genommen

werden.
3. Zur Erhaltung kan nach der Zeit etwas we

niges klahrer Zucker hinein gethan werden, oder auch
ein wenig Weiſſen Candis.

Zweyhtens von der Grunen Dinten.
J.

Erſte Art gruner Dinten.
Nehmet SpanGrun, reibet ſolchen mit Eyer

Bz— Klahr,



Klahr, thut einen Tropffen Honig und ein wenig
Saffran darunter und temperirts mit Eßig.

2.

Andere Art gruner Dinten.
Nehmet friſche Holder-Blatter ſtoſſet ſolche, zwin

gets aus und vermiſcht es mit. Alaun, ſo wird es auch
eine gute grune Dinte.

3.
Die Dritte Art gruner Dinten.

Nehmet diſtillirten Grun-Span, zerreibet ſol
chen klahr, gieſſet Wein-Ehßig daruber, laſſet gs 48.
Stunden ſtehen in gelinder Warme, thut etwas der
feinſten und reineſten Gummi Arabici, auch etwas
meniges Gummi Tragand darzu, nach beſinden
der Vielheit auch etwas weniges Saffran, ſeyhet es
alsdenn in ein ſauber Glaß zum Gebrauch.

4.
Vierte Art gruner Dinten.

Nehmet GrunShan ,reibet ſolchen mit Eßig
klahr ab, thut Saffran als einer Erbſen groß, und ein
wenig der feinſten Gummi darqu, ſo wird ſolche recht
ſchon grun ſeyn.

5Füunffte Art gruner Dinten.
Nehmet AttigVBeeren Eßig Alaun und klrin un

tereine

E



tereinander, laſſet es auf gelinden Feuer ſieden, ſo iſt
ſolche auch ſchone.

D

Sechſte Art gruner Dinten.
Man rninmt abgefeilt Kupffer, gieſſet ſcharffen

WeinEßig darauf und thut Gummi darzu.

7

Siebende Art gruner Dinten.
Man nehme Ehßig, thue darein kleingeriebenen

GrunSpan und KupfferWaſſer, und ſolvire mit
tin wenig Gummi-Waſſer nach Gefalligkeit.

g.
Achte Art gruner Dinten.

Nehmet GrunSpan und reibets mit EyerKlahr,
thut einen Tropffen Honig und ein wenig Saffran
darunter, reibts auf den ReibeStein, biß euch dun
cket gnug zu ſeyn, wenn ihr damit ſchreiben wolt, ſo

temperirt es mit ſauren Wein, oder WeinEßig,
ſo iſt es ftin grun.

D.
Reunte Art gruner Dinten.

Nehmet GrunSpan, reibet ſolchen wohl mit
Eßig thut ein wenig Saffran darunter welcher zuvor
eingeweichet ſeyn muß, und reibtz hernach zuſam
meũ.

NB. Man lkan auch nur Eßig in Kupffer ſchitten
eine Weile ſtehen laſſen und damit geſchrieben, iſt

auch geim.
Druttens



Drittens von der Blauen Dinten.
J.

Erſte Art blauer Dinten.
Nan nimmt friſche Korn-Blumen, zupffet die

Blutter davon ab, ſtoſſet ſolche in einen Morſel, druckt

den Safft durch ein rein Tuchlein, thut es in ein ſau
ber Geſchirr, und temperirts mit etwas Gummi
und Eßig, in welchen Alaun ſolvirt iſt.

2.

Andre Art blauer Dinten.
Nehmiet HolderBeeren nach Belieben, druckt

den Safft aus, thut darzu geſtoſſenen Alaun, Eßig
den aten Theil, und ein wenig Urin, ziehet ein reines
Lapgen durch und probirt ob es blau gnug ſey.

3.
Dritte Art blauer Dinten.

Man incorporire reine Kreide mit dem Safft
von den ſchwartzen Hollunder-Beeren durch ein
Tuch ausgedruckt, gieſſet alsdenn ein wenig Alaun-
Waſſer daran, laſſet es eintrocknen, verwahrts zum
Gebrauch welches alsdenn mit dunnen Gummi—
Waſſſer angefriſchet wird.

NB. Kan man ferner Blaue Dinte haben.
Von AttigbeerSafft mit Alaun temperirt.

ltem Der Safft von KornBlumen mit Alaun und
Gummi temperirt.

ltem. Maulbeeren-Safft mit Alaun wohl geſota

ten. Item.



ltem. Violet-Blau mit ViolenSafft etwas we
niges Alaun geſotten und ein wenig Gummi
Tragand darein gethan.

ltem. Nehmet zartgeriebenen GrunSpan miſchet
ſolehen mit Eßig und thut darunter etwas Indig
mit ein wenig Gummi Arabici.

Viertens von der Gelbe Dinten.
J.

Erſte Art gelber Dinten.
Man nehme nach Belieben der gelben Schmaltz

Blumlein ſo auf den Wieſen wachſen, zwinge den
Safft daraus, und thue ein wenig Alaun und Gum-

mi darzu.
2.Andre Art gelber Dinten.

Man nehme Saffran vermiſche ſolchen wit
Alaun-Waſſer und thue Gummi daru.

J.
Dritte Art gelber Dinten, und zwart

Hochgelb.Nehmet Saffran, ein wenig Alaun und Gummi
mit reinen FließWaſſer bedeckt, laſſet es 48. Stun
den ſtehen, alsdenn zwingets durch ein rein Lem—

wanditem. Saffran mit Alaun-Waſſer angemacht.

4.
Vierte Art gelber Dinten, und zwart

Goldgelb.
Rehmet EyerDotter iwinget ſolchen durch ein

Bi rein



rein Tuch inein rein Glaß, thut tiwas Menuige da
zu, will es zu dicke werden ſo gieſſet von klaren Gum

mi-Waſſer dartunter.

5.
Funffte Art gelber Dinten,

Man nimmt woblabgeriebenen Operment. ver
menget ſolches mit EverWeiß und Gummi-Waſ
ſer.

6.
Sechſte und letzte Art gelber Dinten.
Weichet Saffran in klares CyerWeiß ſo zuvorn

wohl geklopfft und gantz waſſerig worden, und thut
es in ein reines Glar, thut darein Maſticot, wenn
der zergangen, ſo iſt es fein gelb.

Cap. IV.
Von verſchiedenen Arten Curicuien

Dinten.
J.Dinten welche man bey ſich tragen kan.

Man nehme HartSchwartz zwey Loth, Kohlen
von PfirſingeKern zwey Loth, Gummi Arabici
acht Loth, ſtoſſe ſolches alles zu Pulver, und fertiget
eint Mafſam dataus.

2.
Chxtiefiſche Dinten.

Man nehme Gummi Arabiei nach gefalligkeit,

ilue
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thue ſolche in MorgenthauWaſſer, daß dieſelbe da
rinnen zergehe, nehme alsdenn gar ſchwartze trockene

Bohnen, brenne ſolche zu Kohlen und machet ſie
dann zu klahren Pulver, vermenget es zu einer Maſ-
ſen, thut es in beliebige Formen und laſſet es von
ſelbſten trocknen.

J.

Vorborgene Dinte.
Nehmet Eßig ein halbes Maaß, Silber-Glett

vier Loth, laſſet es zuſammen ein par Tage ſtehen,
brennet wehrender Zeit Kurck zu Kohlen, ſtoſſet ſol
chen zart zu Pulver, filterirt obiges Beniemtes durch
GrauPappier ſchuttet alles zuſammen und gieſſet
Gummi Arabici-Waſſer ſo viel als hierzu von no
then daruber ſo iſt es fertig.

4.
Dinte in der Noth geſchwinde zu bereiten.

Man nehme SchießPulver, reibe ſolches zart
und melire es mit Gummi- Waſſer, ſo iſt es auch
eine Dinte, welche aber nicht lange dauret.

5.

Man nehme ein WachsLicht und zunde es an,
und halte es unter ein Oeſchirr, es ſey gleich, Meßing
oder Zinn es iſt gleich viel, Schuſſet oder Teller,
cwann es nur rein, und nichts Fettiges daran iſt) da
mit der Rauch vom Licht ſich daran hange. Darauf
cienet alsdenn Gummii- Waſſer, ſo gar warm ſeyn
mnuß uber den aufgefungenen Rauch, und miſchet es

unter



unter einander ſo iſt es auch bereitet und zum Schrei
ben dienlich, es dauret aber nicht lange.

6.
Eine Dinte ſo in Moment oder Augenblicke

zu fertiaen.
Man nimmt Gallus vier Loth, Victriol ein Loth,

und Gummi Arabici auch ein Loth, zerſtoſſet alles
groblich und gieſſet Waſſer daruber ſo viel als darzu

nothig.
J.

Diente geſchwinde und in der Nothzu
machen.

Nehmet 2. biß 3. Loffelvoll Milch, und ſchuttet
es in ein Schußlein, nehmet dann einen wohlge
brauchten WetzStein, ſetzet ſolchen einen Theil in
das Schuſſelein, und nehmet alsdenn eine wohlge
brante Kohlen, tuncket ſolche in die Milch, und reibet
ſelbige auf bemelten WetzSteine aur der Seiten
wo zuvorn gewetgtt iſt, tauchet aber die Kohlen offters
in die Milch, ſo lange, biß es ſchwartz genung iſt, als
denn damit geſchrieben.

g.
Dinte die ſich ausloſchet, wie man nur

llWwi.Hierzu nehmet gebranten oder geglüthen Kurck,
loſchet ſolchen in Spiritu Vini ab, reibet ihn denn zu
einer Maſſen, thut ſolches in einen neuen Topff, deckt
es wohl zu (damit es nicht zur Aſchen werde,) vere.
miſcht es denn mit gar dnnen Gummi-Waſſer, ſo
iſt es gut. Soll ſolche nun wiederum abgeloſcht wer
den, ſo kan es mit reinen Waſſer geſchehen.

9. Dinte



9.Dinte auf Pergament zu ſchreiben, die ſo
lange daurtt biß daß man ſie

abwiſcht.
Nehmet SchießPulver, vermiſcht es mit Fließ

Waſſer, und ſchreibet damit auf Pergament. Will
man nun ſolche wieder herunter haben, ſo fahret man
mit einen reinen weiſſen Tuchlein ſanfftiglich daru
ber, ſo iſt das Pergament wieder ſauber und rem.

IO.Dinte mit welcher auf Glaß zu ſchreiben.
Hierzu wird erfordert Ruſt und Hammerſchlag,

jedes vier Loth, und wird mit ſtarcken Gummi—-
Waſſer in einer Eiſernen Schaalen gerieben und
vermiſcht.

II.
Weiſſe Dinten zu bereiten.

Man nehme Venediſch Bleyweiß, reibe es wohl
ab, machet es mit ſtarcken Gummi-Waſſer und
Eyerweiß an, ſo kan man auf Schwartz damit ſchrei

ben.

I2.Wie alte abgeſchoſſene Buchſtaben wieder
zu verneuen.

Man nimmt Gall-Aepffel, bricht ſolche in kleine
Stuckgen und ſchuttet WeinEßig daruber, laſſet
es Tagund Nacht ſtehen und denn diſtillirt. Dann
nimmt man des diſtillirten Waſſers in ein wenig
BaumWolle und uberfahret die Schriff damit, ſo
wird ſolche wieder zuleſen ſeyn.

Ca-



Cap. V.VonwBetruglichen und falſchen Dinten.

J.
VJmmt man Salmiae zwey Loth thut daruber
Jt Aquafort und laſſet es biß uber den dritten
Tag weichen, miſchet alsdenn von dem Prob

terSteine (wie die Goldſchmiede brauchen) darunter ſo
viel man will, ſo iſt ſolche fertig, iſt aber falfch und
unſichtbar, und muß mit einer neuen Feder geſchrie
ben werden.

2.Dergleichen auf andere Manier.
Man nimmt unprapariret Silber-Glett vor

6. Pf. reibet es zart und thut es in ſtarcken Wein
Eßig und ruhrets wohl um, denn laſſet man es ſetzen
bis es gar klahr iſt und ſchreibet dann mit einer neuen

Feder
3. Dinte ſo in vier und zwanzig Stunden

wieder veraehet.
Man nimmt Gallus, kochet ſolchen in Scheide

Waſſer, thut darzu Romiſchen Victriol, ein wenig
Salmiac und Gummi Arabienm ſo viel als obbe
meltes Waſſer ſolviren mag.

ne  uh utnceiuuſueltund denn mit einer neuen Feder darmit geſchrieben.

RB. Sie nehet Anfangs gar ſchwartz verliehret ſich
aber von ſelbſten nach und nuch, biß endlich michtb

wrehr davon kan geſehen, vielweniger geleſen werden.
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