
Dass Nahrungsmittel nicht nur der menschlichen Ernährung
dienen, sondern auch Bestandteil von kulturellen Ritualen
sein können, lässt sich anhand von alimentären Opfergaben
bei religiösen und rituellen Zeremonien auf der ganzen Welt
seit der Frühzeit der Menschheit nachweisen. Auch in der
bildenden Kunst sind Lebensmittel genreübergreifend ein
beliebtes künstlerisches Motiv. Vor allem auf flämischen und
holländischen Gemälden der frühen Neuzeit lassen sich Dar-
stellungen von Butter, überwiegend in Form von Butterhüten,
entdecken (Abb. 1).
Aber seit wann und wo gibt es Kunst- und Kulturobjekte, die
aus dem Werkstoff Butter oder butterähnlichen Speisefetten
angefertigt wurden? Im Folgenden wird der Fragestellung der

Verwendung von tierischen und pflanzlichen Streichfetten in
der angewandten und bildenden Kunst unter besonderer Be-
rücksichtigung der Kunsttechnologie in ausgewählten zen-
tralasiatischen, europäischen und nordamerikanischen Re-
gionen in chronologischer Reihenfolge nachgegangen.1

Zur Kulturgeschichte der Butter 

Wann das Wissen zur Herstellung von Butter erstmalig auf-
kam und wo das tierische Speisefett zuerst als Lebensmittel
Verwendung fand, ist aufgrund der schwierigen analytischen
Nachweisbarkeit und der Differenzierung gegenüber anderen
Milchprodukten bis dato nicht exakt bekannt. Butter ist be-
reits seit dem Neolithikum in Südost-, Mittel- und Nordeuropa
belegt und geht vermutlich auf die Domestizierung von milch-
gebenden Tieren zurück.2 Im zentralasiatischen Hochland,
dem Gebiet des heutigen Tibets, diente das domestizierte
Yak, ein asiatisches Wild- und Hausrind, bereits seit etwa
2500 v. Chr. als überlebenswichtiger Fleisch-, Milch- und
Rohstofflieferant für die dort lebenden Bergnomaden.3 Zur
Konservierung der frischen Yakmilch wurde durch Fermen-
tierung und anschließender Verbutterung ein haltbares, in
Beuteln aus Ziegenhäuten oder Schafsmägen gelagertes Le-
bensmittel hergestellt.4
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Butter und butterähnliche Speisefette als 
Material von Kunst- und Kulturobjekten

Der Beitrag gibt einen zusammenfassenden Überblick über die Verwendung von Butter und ihren Surrogaten als Werkstoff zum plastischen Ge-

stalten von Kulturgegenständen und Kunstwerken in ausgewählten geografischen Regionen vom Mittelalter bis zur Gegenwart. Im buddhisti-

schen Tibet wird bei sakralen Zeremonien traditionell Yakbutter als Brennstoff für Opferlampen sowie gefärbte Butter als Dekorelement für

Opferkuchen und zum Formen von Mandalas verwendet. Besonders aufwendig gestaltet sind die seit dem 15. Jahrhundert bekannten Butter -

skulpturen für das buddhistische Mönlam-Fest. In der westlichen Welt sind Skulpturen aus Butter seit der Zeit der Renaissance bis zum Barock

zum Schmuck für aristokratische Tischbankette überliefert. Danach treten Butterskulpturen erst wieder seit dem Ende des 19. Jahrhunderts als

Werbe- und Marketingobjekte der Molkereiwirtschaft überwiegend in Nordamerika auf. In der bildenden Kunst werden Speisefette seit den

1960er Jahren als Werkstoff verwendet, wobei Joseph Beuys Fette am stringentesten in seiner Werkgenese einsetzte. Die zeitgenössische Künst-

lerin Sonja Alhäuser modelliert beispielsweise barock anmutende Skulpturen unter anderem aus Butter, die – in Kühlvitrinen präsentiert – die

Vergänglichkeit und die Fragilität des Werkstoffs aufzeigen.

Butter and butter-like edible fats as material for art and cultural objects

The article provides an overview of the use of butter and its surrogates as a material for the creation of three-dimensional cultural objects and works of

art in selected geographical regions from the Middle Ages to the present. In Buddhist Tibet, for instance, yak butter is traditionally used in sacred cere-

monies as fuel for sacrificial lamps, while dyed butter serves as a decorative element for sacrificial cakes and for forming mandalas. The butter sculptures

known since the 15th century for the Buddhist Mönlam festival are particularly elaborately designed. In the Western world, sculptures made of butter

have been used as decoration for aristocratic table banquets from the Renaissance to the Baroque period. After that, butter sculptures only appeared

again at the end of the 19th century, mainly in North America, as advertising and marketing objects of the dairy industry. 

In the fine arts, edible fats have been used as a material since the 1960s, with Joseph Beuys making the most consequent use of fats in his work genesis.

The contemporary artist Sonja Alhäuser, for example, creates baroque-like sculptures made of butter. Presented in refrigerated display cases, they show

the transience and fragility of the material.
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Zur Zeit der griechischen und römischen Antike wurde in
Südeuropa Schafs- und Ziegenbutter hingegen nicht als Nah-
rungsmittel genutzt, sondern als Heilmittel, Salbe sowie Haar-
und Hautcreme verwendet.5 In Nordeuropa mit seinem ver-
breiteten Vorkommen von größeren Rinderherden aber war
Kuhbutter während des Altertums durchweg als Speisezutat
bei Wohlhabenden vorhanden.6 Im Allgemeinen blieb im frü-
hen Mittelalter die Butter hauptsächlich ein Arzneimittel so-
wie Wundheilmittel und wurde lediglich in der aristokrati-
schen und klerikalen Küche verwendet.7 Der frühmittelalter-
liche Butterkonsum zeigte neben der sozialen Spaltung der
Bevölkerung eine geografische Zweiteilung in das an Rinder-
herden reiche nordalpine und das südalpine Europa ohne
Rinderhaltung. Seit der Renaissance erscheint dann Butter
als Kochzutat sowohl in italienischen als auch in englisch-
sprachigen Kochbüchern, welche die damalige feudale Küche
widerspiegeln.8

Erst Ende des 19. Jahrhunderts, mit Beginn der industriellen
Zeit und der Erfindung von technischen Hilfsmitteln zur But-
terherstellung sowie der Modernisierung der Landwirtschaft,
wurden größere und wirtschaftlich relevante Milch- und But-
termengen in Genossenschaftsmolkereien produziert.9 We-
gen des starken Bevölkerungszuwachses in dieser Zeit blieb
Butter aber weiterhin ein Lebensmittel der vermögenden
Oberschicht.10 Durch diesen Buttermangel wurde vor rund
150 Jahren das preisgünstigere Konkurrenzprodukt Margarine
durch den französischen Chemiker Hippolyte Mège-Mouriès,
vorrangig zur Ernährung des Militärs, entwickelt.11 Prinzipiell
wurde Butter weltweit erst nach dem Zweiten Weltkrieg mit
der Einführung von Kühlschränken in Privathaushalten und
aufgrund nochmals gesteigerter Liefermengen von Kuhroh-
milch zu einem erschwinglichen Massenprodukt in der mo-
dernen Zivilisationsgesellschaft.12

Rituelle Yakbutter-Skulpturen des tibetischen
Buddhismus - Material und Herstellung

Der hohe Stellenwert der Yakbutter im tibetischen Hochland
zeigt sich an der Verwendung bei vielen religiösen Ritualen
in Form von Opfergaben. Für Lichtopfer beispielsweise wird
bis heute flüssige Yakbutter in kelchförmige Metallgefäße als
Brennstoff gegossen, wobei vorzugsweise alte, ranzige Butter
verbrannt wird.13 Yakbutter ist auch Zutat der tibetisch-
buddhistischen Teigfiguren, die in tibetischer Sprache als
Tormas bezeichnet werden, deren Grundmasse hauptsächlich
aus geröstetem Gerstenmehl vermischt mit Buttertee be-
steht. Für die Verzierungen formen die Mönche in hoher
kunsthandwerklicher Qualität farbige Ornamente sowie skulp-
turale Applikationen aus farbiger Yakbutter.14 Mandalas, als
Hilfsmittel der Meditation, werden von tibetischen Mönchen
aus Yakbutter anstelle von farbigem Sand oder bemalten Tex-
tilien hergestellt.15 Hierfür dient als Bildträger häufig eine
runde Holzscheibe, auf der dicht aneinandergelegte Butter-
kügelchen in zahlreichen Farben die geometrische Darstel-

lung bilden.16 Bei der Herstellung der Mandalas hat der be-
arbeitende Mönch eine Schüssel mit kaltem Wasser vor sich
stehen und ein rechteckiges Holzbrett, auf dem zahlreiche
kleine kegelförmige Klumpen verschiedenfarbiger Yakbutter
nebeneinander aufgereiht stehen. Vom jeweils gewünschten
Farbton wird mit den Fingern ein Butterstück entnommen
und vor der Applikation in kaltes Wasser getaucht, um an-
schließend geschickt mit einer Hand geformt werden zu kön-
nen.17

Den künstlerischen und handwerklichen Höhepunkt der Mo-
dellierung von Yakbuttermasse bilden die menschengroßen
Butterskulpturen für die zeremoniellen Feierlichkeiten des
mehrtägigen Mönlam-Festes direkt im Anschluss an das ti-
betische Neujahrsfest (Abb. 2). Eingeführt wurde dieses all-
jährliche Gebetsfest Anfang des 15. Jahrhunderts vom Mönch
Tsong Khapa (1357–1419) ursprünglich vor dem Jokhang-
Tempel in Lhasa. Seitdem errichten Mönche an vielen wei-
teren Tempeln Bildnisse aus farbiger Butter. Besondere Be-
rühmtheit bis in die Gegenwart hat das seit 1603 regelmäßig
stattfindende große Butterskulpturen-Fest im Kloster Kum-
bum in China.18 Das Fest endet von jeher mit der Aufstellung
der aus Butter gefertigten Natur-, Tier- und Personenszenen
unter freiem Himmel und in speziellen Zeltaufbauten, die von
Gläubigen und zahlreichen Pilgern abgelaufen werden.19 Die
Feierlichkeiten klingen am Morgen des folgenden Tages mit
der Zerstörung der in mehreren Monaten entstandenen But-
terskulpturen aus, um die im buddhistischen Glauben mate-
rielle Vergänglichkeit widerzuspiegeln.20

Die für die Herstellung benötigten großen Mengen an Yak-
butter sammeln die Mönche traditionell als Spenden bei der
Bevölkerung ein. Zunächst wird mit einer Unterkonstruktion
der Skulpturen aus Bambusstäben und Seilen21 oder aus ge-
härtetem Leder begonnen.22 Als Besonderheit wird bei ex-
trem aufwendig gearbeiteten Skulpturen eine verborgene
Mechanik aus Gelenken und Federn zur Bewegung einzelner
Körperteile hinzugefügt, die während der Ausstellung über
Seilzüge und Hebel betätigt wird.23

Über die Zusammensetzung der Yakbuttermasse variieren
die Angaben. Im ersten Arbeitsschritt wird die Yakbutter ge-
wässert, gereinigt und geknetet, um anschließend mit Weih-
rauch, diversen weiteren pflanzlichen Zusatzstoffen und Farb-
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mitteln modifiziert zu werden.24 Nach einer Beschreibung
aus dem Kloster Kumbum von 2006 werden die alten But-
terreste der Skulpturen des Vorjahres mit Weizenasche zu
einer schwarzen Masse vermischt, um die Grundform der
Körper anzulegen.25 Dann erfolgt die Fertigung der Rohform
auf einer Drehscheibe mit Hilfe von Stäben.26 

Parallel dazu werden zahlreiche Einzelteile von auf diese For-
men spezialisierten Mönchen angefertigt, und abschließend
als vollständiges Bildwerk zusammengesetzt, wobei kleine
Applikationen mit Draht am Rahmen der Skulpturen montiert
werden.27

Bei der polychromen Farbgebung der Rohform der Butter-
werke wird einerseits vom Auftrag von durchgefärbter Butter
als oberste sichtbare Schicht berichtet, andererseits von ei-
ner farbigen Bemalung der Skulpturen.28 Höchstwahrschein-
lich praktiziert man beide künstlerische Techniken je nach
Herstellungsverfahren. Das vorherige Färben der Butter
scheint die übliche Methode zu sein, da beschrieben wird,
dass die Mönche nach jedem Arbeitsschritt ihre Hände mit
Mehl reinigen, damit sich die verschiedenfarbigen Buttertöne
nicht vermischen.29 Zudem scheinen zum Abschluss Blatt-
metallauflagen aus Gold und Silber auf die Butteroberfläche
aufgetragen zu werden (Abb. 3) oder es wird Gold- und Sil
berpulver zur Umrandung der Skulpturen eingesetzt.30

Die präzise Oberflächengestaltung der Butter wird traditionell
mit den Fingern durchgeführt, wofür die Mönche als Hilfs-
mittel ihre langen Fingernägel benutzen.31 Während des
Schaffensprozesses tauchen die Künstler ihre Hände in Eis-
wasser oder Schnee, um ein Schmelzen der Butter durch ihre
eigene Körpertemperatur zu verhindern. Zudem finden die
Arbeiten im Winter in fensterlosen Räumen unter 0°C statt,
damit ein Erweichen der Skulpturen durch Sonnenlicht ver-
hindert wird. Diese ungünstigen Arbeitsbedingungen sind
vermutlich ein Grund dafür, dass immer weniger junge Mön-
che bereit sind, die komplizierte und physisch anspruchsvolle

Kunst des Buttermodellierens zu erlernen. Daher gibt es Be-
fürchtungen, dass dieses traditionelle künstlerische Hand-
werk zukünftig verloren gehen könnte.32 2006 wurde das
Modellieren von Butterskulpturen im Kloster Kumbum in die
Liste des nationalen immateriellen Kulturerbes der Volksre-
publik China aufgenommen.33

Butterskulpturen bei aristokratischen 
Banketten in Europa seit der Renaissance

Die erste Erwähnung von Butterskulpturen in der westlichen
Welt stammt von dem Italiener Bartolomeo Scappi, dem Kü-
chenchef von Papst Pius V., in seinem Kochbuch „Opera“ aus
dem Jahr 1570.34 Diese Butterskulpturen waren für ein adliges
Festbankett im Jahr 1536 in einem Garten im römischen
Stadtteil Trastevere bestimmt, für das Bartolomeo Scappi
insgesamt neun allegorische Szenen als Tischdekoration für
die Menüabfolge aus Zucker, Gebäck und Butter formte.35

Nachdem beim ersten Gang des Menüs Zuckerskulpturen in
diversen figurativen Erscheinungen serviert wurden, bein-
haltete der zweite Gang Butterskulpturen in Form eines Ele-
fanten mit einer Sänfte, eines Herkules mit einem Löwen und
eines auf einem Kamel sitzenden Mauren.36 

Eine weitere Erwähnung von Skulpturen aus Butter findet
sich in dem 1627 erschienenen Kochbuch „Lo Scalco Prat-
tico“ des Italieners Vittorio Lancellotti für ein Bankett für
Francesco di Castro, dem spanischen Botschafter am Kar-
nevalsmontag im Jahr 1611. Hier wurde im dritten Gang, wel-
cher sich aus kalten Speisen zusammensetzte, ein Bauern-
tanz mit aus Butter geformten Skulpturen imitiert.37

Dass Butterskulpturen im Barock regelmäßig auf Tischdeko-
rationen bei aristokratischen Schauessen vorkamen (Abb. 4),
zeigt auch die spätere Anweisung zur Herstellung von But-
terskulpturen im Anleitungsbuch von Georg Philipp Harsdörf-
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Ein Mönch bei der Herstellung einer „Yak-
butter-Skulptur“ von Songtsen Gampo, dem
König von Tibet im 7. Jahrhundert, Kloster
Kumbum, Februar 2004



fer über barocke Tischzucht aus dem Jahr 1657. Ihm zufolge
erfolgte die Modellierung der Butterskulpturen entweder auf
zwei Stäben oder stehend auf ihrem Fundament, und die Her-
stellungstechnik gleicht dem Bossieren von Wachsfiguren.
Weiterhin merkt er an, dass für den Schaffensprozess und
die anschließende Lagerung kühle Gewölbe oder Kellerräume
notwendig wären, um ein Schmelzen oder Ranzigwerden der
Butter zu verhindern.38

Verbreiteter als Butter für derartige, kostspielige Kleinode
waren allerdings exotische Lebensmittel wie importierter Zu-
cker, Marzipanrohmasse oder Traganth. Ab dem 17. Jahrhun-
dert, als die Tafeldekorationen für Adlige obligatorisch wur-
den, hatte sich eine sehr gut formbare und schnell härtende
Masse aus einem Zucker-Traganth-Gemisch durchgesetzt,
die sich sehr gut durch Model sowie ein- und zweiteilige For-
men verarbeiten ließ.39 Allerdings beschreibt Marperger 1716
in seinem „Küch- und Keller-Dictionarium“, dass für wohlha-
bende Bürger als Nachtisch teilweise noch Butter in Form
von Löwen, Schafen, Fischen, Vögeln und Blumen auf dem
Tisch präsentiert wurde, die aus frischer und entsprechend
teurer Delikatessen-Butter individuell geformt wurden.40 Mitte
des 18. Jahrhunderts verloren die essbaren Tafelverschöne-
rungen ihre Stellung als exklusives Standes- und Statussym-
bol und wurden durch wiederverwendbare, länger haltbare
und kostengünstigere Dekorationen, zum Beispiel aus Kork,
ersetzt.41

Butterskulpturen als kommerzielle Werbeträger
in Nordamerika ab dem 19. Jahrhundert 

Anfang des 19. Jahrhunderts waren Legenden von zuerst mit-
tellosen und später berühmten Künstlern populär,42 so auch
die prominenteste „Butterskulpturen-Anekdote“ über den
italienischen Bildhauer Antonio Canova (1757–1822). Dieser
vervollständigte angeblich als Küchenjunge für ein Gastmahl
einer adligen Gesellschaft die von den Köchen vergessene
Hauptfigur des Desserts, aus einem großen Stück Butter in
Form eines Löwen, woraufhin sein künstlerisches Talent ent-
deckt wurde.43 Dieser damals geläufige Butter-Löwen-Mythos
inspirierte vermutlich auch die als Künstlerin tätige ameri-
kanische Bäuerin Caroline Shawk Brooks (1840–1913) zum
Modellieren von Skulpturen aus Butter.44 Sie begann mit ihren
ersten Butterskulpturen im Jahr 1867, als sie zuerst Tiere und
später Porträts individuell aus Butter formte.45 Bekannt wurde
Brooks mit einem Butter-Flachrelief in einem runden, ver-
zinkten Milchtiegel mit dem Titel „Dreaming Iolanthe“
(Abb. 5) für die Präsentation der ersten amerikanischen Welt-
ausstellung 1876 in Philadelphia im erstmalig vom Woman’s
Centennial Committee initiierten Gebäude für kunsthand-
werkliche Arbeiten von Frauen.46 Im Anschluss an die Welt-
ausstellung formte Brooks ihre Butterskulpturen und -reliefs
häufig während ihrer Auftritte vor dem Publikum auf einer
Staffelei (Abb. 6).47 Brooks entwickelte ein Verfahren zum
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Essbare Tischdekorationen für ein Bankett von Papst Clement IX. für die ehemalige Königin Christina von Schweden, Detail aus Pierre Paul Sevin, Le
Festin que Clement IX fit a La Reyne de Suede, 1667



Abformen ihrer Butterskulpturen in Gips als Vorlage für hoch-
wertige Bronzegüsse oder Marmorskulpturen, die dem Kunst-
geschmack ihrer Zeit entsprachen. Auch wenn sich Brooks
dennoch nicht als Künstlerin etablieren konnte, wurden ihre
Butterskulpturen von dem im 19. Jahrhundert expandieren-
den Molkereigewerbe als ideale Reklame und Marketingob-
jekte entdeckt.48 

Durch den rapiden Anstieg der produzierbaren Buttermen-
ge, bedingt durch die technischen Neuerungen von Melk-
maschinen, Milchzentrifugen und Buttermaschinen, wan-
delte sich die Herstellung von Butter, die zuvor jahrhunder-
telang meistens in Hausarbeit von Frauen durchgeführt
wurde, in eine technisch komplexe, männlich dominierte
Tätigkeit mit wachsender wirtschaftlicher Relevanz. Gleich-
zeitig bekam die Butter Konkurrenz von ihrem Surrogat, der
Margarine, welche 1873 in den USA patentiert wurde.49 Als
Werbemaßnahme beauftragten amerikanische Molkereien
für die ab den 1890er Jahren stattfindenden nationalen
Agrarmessen (State Fairs), die als technische Leistungs-
schauen zur staatlichen Förderung der Landwirtschaft fun-
gierten, akademisch ausgebildete Künstler mit der Schaf-
fung von lebensgroßen Kuhmotiven aus Butter. Gleichzeitig
wurden durch die schnell verderblichen Butterobjekte die
neuen Möglichkeiten zur künstlichen Kühlung demonstriert:
So präsentierte der norwegisch-amerikanische Bildhauer
John K. Daniels (1875–1978) ein 4,5 m² großes Architektur-
model des Minnesota State Capitols für die Pan-American-
Ausstellung in Buffalo im Jahr 1901 erstmalig in einer elek-
trisch gekühlten Vitrine.50 Solche Butterwerke blieben ein
überwiegend angelsächsisches Phänomen. Auf der inter-
nationalen Franco-British Exhibition 1908 in London wurden
mehrere beeindruckende Butterbildnisse von hoher Qualität
ausgestellt, beispielsweise eine vom kanadischen Milch-
verband finanzierte Szene anlässlich des 400. Jahrestages
der Landung von Jacques Cartier in einem Holzboot in Que-
bec.51 Auch bei der British Empire Exhibition von 1924, einer
Kolonialausstellung in Wembley, beeindruckte der kanadi-
sche Pavillon mit einer Szene aus 2,5 t Butter in einem elek-
trisch gekühlten Schaukasten. Dargestellt war der beinahe
lebensgroße und vollplastisch ausgeführte Prinz von Wales

neben seinem Pferd vor seiner als Flachrelief gestalteten
Ranch (Abb. 7).52

Während der Weltwirtschaftskrise und des Zweiten Weltkrie-
ges führte der Mangel an Grundnahrungsmitteln zu einem
Rückgang solcher Butterskulpturen.53 Noch 1952, als der ka-
nadische Künstler Ross Butler (1907–1995) eine Butterskulp-
tur von Königin Elisabeth II., gesponsert von der kanadischen
Milchindustrie, ausstellte, sorgte die Verschwendung von
1500 Pfund Butter in Großbritannien für große Em pörung.54 

Eine Renaissance der Butterskulpturen auf den amerikani-
schen State Fairs, insbesondere in Iowa und Minnesota, be-
gann Ende der 1950er Jahre, wurde wiederum durch die Mol-
kereien gefördert und setzt sich als Tradition bis in die Ge-
genwart fort.55 Bei der aktuellen Herstellungstechnik wird
auf eine Stützkonstruktion aus Holz oder Metall meist ein
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Draht zur dreidimensionalen Formgebung gewickelt. Auf die-
ses Gerüst werden anfänglich bis zu 500 kg Buttermasse
aufgetragen, welche sich nach der finalen Modellierung auf
etwa 300 kg Butter reduzieren. Bei anderen Butterobjekten
wird eine Grundform mit einer dünnen Butterschicht über-
zogen sowie kleinere Figuren ohne Armierung direkt aus ei-
nem Block Butter herausgearbeitet.56

Butter und seine Surrogate als Werkstoff in
der bildenden Kunst des 20./21. Jahrhunderts

Seit den 1960er Jahren werden in der freien Kunst durch die
Erweiterung des Materialrepertoires mit trivialen Alltagsgen-
ständen gezielt auch Streichfette als plastisch formbarer

Werkstoff für Kunstwerke eingesetzt. Der bekannteste und
vielseitigste Protagonist ist Joseph Beuys (1921–1986). Über
Beuys’ Affinität zu Speisefetten als künstlerisches Gestal-
tungsmittel lässt sich nur spekulieren. Häufig wird auf seine
Erzählung von seinem Flugzeugabsturz auf der Krim im Zwei-
ten Weltkrieg verwiesen, bei dem seine dabei erlittenen Ver-
letzungen von den dort lebenden Tataren mit Fett und Filz
gesalbt und geheilt worden seien. Eine weitere Mutmaßung
bezieht sich auf sein Aufwachsen in Kleve, dem Sitz des da-
mals sehr bekannten niederländischen Margarineproduzen-
ten Van den Bergh.57 Jedenfalls nutzte Beuys das banale, all-
tägliche und eigentlich kunstfremde Material Speisefett wie
kaum ein zweiter als Kommunikationsmedium zur Vermittlung
seiner künstlerischen und gesellschaftlichen Ideen und be-
diente sich zur Untermauerung seiner „Plastischen Theorie“
seiner spezifischen, physikalischen Eigenschaften.58

Seit Anfang der 1950er Jahre beginnt Beuys das Wort Fett
sowohl in seinen Titeln als auch seinen Materialangaben bei
den Papierarbeiten zu verwenden, wobei das erste Beispiel
„Fettbild: Fettklotz“ von 1951 zu sein scheint.59 Da Beuys die
Entstehungszeit seiner Kunstwerke im Nachhinein vordatierte
und seine Werktitel nachträglich änderte, kommen prinzipiell
Materialien wie Fett, Filz und die sogenannte Braunkreuzfarbe
sowie Ausdrücke wie „Fluxus“ vor der tatsächlichen Verwen-
dung vor und erschweren eine exakte zeitliche Einordnung.60

Zusätzlich setzte sich Beuys bei seiner theoretischen Be-
schäftigung mit dem tibetischen Buddhismus während einer
psychischen Krise Mitte der 1950er Jahre künstlerisch mit
dem Werkstoff Butter auseinander, wobei er die Zeichnungen
„Butter feast“ 1954, „Ein tibetisches Opferfeuer“ 1957 sowie
„Eine Zelle im Himalaya“ 1959 schuf.61

Bei seinen dreidimensionalen Kunstwerken kommen seit den
1960er Jahren feste Speisefette vor.62 Der erstmalige Einsatz
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wird bei dem Kunstwerk „Fettecke in Kartonschachtel“, ent-
standen in der Galerie Zwirner in Köln am 18. Juli 1963, ver-
mutet.63 Die ursprüngliche Zusammensetzung des Fetts ist
unbekannt, da die Fettecke 1977 nach einem Hitzeschaden
rekonstruiert wurde (Abb. 8).64 Im Jahr darauf entstand
Beuys’ erste „Fettkiste“ „The 20th July Aachen Fettkiste“ (vgl.
Abb. 13) bei einer Fluxus-Veranstaltung am 20. Juli 1964 an
der Technischen Hochschule Aachen anlässlich des 20. Jah-
restages des missglückten Hitler-Attentates. Sein Happening
nannte Beuys „Kukei, akopee-Nein!, Braunkreuz, Fettecken,
Modellfettecken“, wobei er unter anderem auf einer elektri-
schen Kochplatte Fett in Form von Margarine65 in einem
rechteckigen Metallkasten, bei dem es sich um einen han-
delsüblichen Brotbehälter handelte, erwärmte.66 Ferner wur-
de bei dem Kunstwerk „Das Schweigen von Marcel Duchamp
wird überbewertet“ von 1965 (Abb. 9) Margarine verwendet.
Seinen Ursprung hat das Werk in einer Aktion im Fernseh-
studio des ZDF in Düsseldorf im Dezember 1964, bei der
Beuys in einen Winkel eines Bretterverschlags eine Fettecke
aus zuvor ausgepackten, handelsüblichen Margarinewürfeln
auftrug.67 Bei einer erneuten Installation dieser Fettecke für
die Ausstellung „Sammlung 1968 Karl Ströher“ im Haus der

Kunst in München spachtelte Beuys mit einer mittelgroßen
Kelle mit abgerundeter Spitze Margarine aus etwa 30 runden
und quadratischen Verpackungen der Marken Rama und Deli
auf (Abb. 10).68 Weiterhin hat Beuys Margarine als temporä-
res Hilfsmittel zur ursprünglichen Formgebung bei der Her-
stellung der heutigen Stuttgarter Version des „Fettstuhls“
eingesetzt, welcher Bestandteil der Rauminstallation „Dernier
espace avec introspecteur“, 1964–1982, ist. Auf die Sitzflä-
che des Holzstuhls formte Beuys zuerst einen Fettkeil aus
einem Margarineblock, der anschließend in Gips abgeformt
wurde, um schließlich als Gießform für die finale Ausführung
in Bienenwachs zu dienen.69

Daneben setzte Beuys Fett in Form von Margarinewürfeln
auch als gestalterisches und formbares Material bei seinen
Aktionen ein. Im Rahmen der Ausstellung „Fettraum“ in der
Galerie Franz Dahlem in Darmstadt im März 1967 gestaltete
er einen kubischen „Fettwall“ aus Margarinewürfeln der Firma
Rama und führte seine wohl wichtigste Aktion mit Speisefett,
„Hauptstrom“, zusammen mit dem dänischen Komponisten
Henning Christiansen durch. Dabei schuf Beuys aus Marga-
rineblöcken mehrere „Fettkeile“ und verformte Fettwürfel in
seiner Achselhöhle und Kniekehle durch Körperwärme.70 

Aber auch andere Künstlerinnen und Künstler haben nach
Beuys Streichfett als künstlerischen Werkstoff verwendet.
Beispielsweise modellierte 1978 die der Fluxus-Bewegung
angehörende Künstlerin Andrea Tippel (1945–2012) einen
„Butterfrosch“ auf einer Scheibe Brot.71

Im Jahr 1998 spielten die beiden amerikanischen Künstler
Mike Kelley (1954–2012) und Paul McCarthy (*1945) am Er-
öffnungsabend ihrer Ausstellung „Sod and Sodie Sock Comp
O.S.O.“ in der Secession in Wien bei einer Performance mit
„Fett“ direkt auf Joseph Beuys an.72 Die Architektur der Aus-
stellung bestand aus mehreren miteinander verbundenen Ar-
meezelten mit Militärausrüstung. Während der Aktion stapelte
Paul McCarthy, mit einer Ross-Perot-Maske und in olivgrüner
Armeekleidung getarnt, viele rechteckige Margarineblöcke,
in diesem Fall die Spezialsorte Ziehmargarine mit höherem
Schmelzpunkt der Wiener Firma Milla, auf Holzpodesten ne-
ben- und übereinander.73

Als letztes Beispiel belegt die Gegenwartskünstlerin Sonja
Alhäuser (*1969), dass sowohl die Thematik der aristokra-
tischen Festbankette als auch der Werkstoff Butter bis in die
Gegenwart künstlerisch verarbeitet werden. Butter verwen-
dete Alhäuser 2006 zum Formen von barock anmutenden
Tischskulpturen innerhalb der Performance-Reihe „Sechs
Bankette ohne Anlass“ (Abb. 11).74 Als Unterbau sowie zum
Anlegen der Grundform der dekorativen, großen Butterskulp-
turen verwendet sie einen Kunststoffschaum von hoher Dich-
te, über den die endgültige Form mit Butter modelliert wird.75

Seit 2009 stellt die Künstlerin Butterskulpturen her, die in
einer Kühlvitrine präsentiert werden (Abb. 12). Diese But-
terskulpturen bestehen aus einem Gemisch aus tierischer
Butter, Kokosfett und hauptsächlich Ziehmargarine, die den
Vorteil von extremer Geschmeidigkeit und gleichzeitiger Zä-
higkeit aufweist.76
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Auch bei der Performance „Amorettenwurf“ im Rahmen ihrer
Installation „Eucalyptika“ in der Galerie der Hochschule für
Bildende Künste Braunschweig 2016 setzte Alhäuser das Ma-
terial Butter oder eine butterähnliche Substanz ein. Zehn Per-

sonen, die ein elfenartiges, mintgrünes Kleid mit kinnlanger,
weißer Perücke trugen, warfen jeweils einen aus „Butter“ ge-
formten Putto gegen eine hellgrün gestrichene Wand. Durch
den Aufprall verformten sich die Figuren zu einem großen,
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undefinierbaren „Butterfleck“ an der Wand.77 Durch Sonja
Alhäuser ist die Thematik der dekadenten, höfischen Schau-
essen und die Fertigkeit des Butterformens in der Kunst der
Gegenwart angekommen. Zur Verwendung von essbaren Ma-
terialien, bei denen letztendlich nur die Idee in den Köpfen
der Betrachter überdauert, äußert sie sich selbst folgender-
maßen: „Es gefällt mir, dass es verzehrt und am Ende einer
Woche nichts mehr davon übrig ist“.78

Kunstwerke aus Butter oder Butterersatzstof-
fen als konservatorische Herausforderung

Bei den nicht ephemeren Kunstwerken aus Butter oder but-
terähnlichen Speisefetten scheint nach den wenigen publi-
zierten Beispielen von Joseph Beuys Wärmestrahlung die
größte Gefahr darzustellen. 
Das Kunstwerk „Fettecke in Kartonschachtel“, bei dem Beuys
in der linken unteren Ecke eines handelsüblichen, rechteckigen
Kartons aus Wellpappe auf einen Unterbau aus Filz ein schräg
ansteigendes Dreieck aus Fett plastisch modellierte, erlitt im
Jahr 1977 einen Hitzeschaden. Das Kunstwerk wurde unter ei-
ner Acrylglashaube als Schutzmaßnahme präsentiert und mit
einem Lichtspot beleuchtet. Dadurch entstand ein Mikroklima
unterhalb des Acrylglassturzes, sodass durch den Temperatur-
anstieg die Fettecke zu schmelzen begann. Das verflüssigte
Fett zog in den darunterliegenden Filz und den Pappkarton ein,
welche sich in diesen Bereichen farblich verdunkelten.79

Anschließend wurde die Fettecke von dem zuständigen Skulp-
turen-Restaurator mit einem Gemisch aus 80 % Stearin und
17 % Leinöl, dem zur Erhöhung des Schmelzpunktes 3 % Bie-
nenwachs zugesetzt wurde, rekonstruiert (Abb. 8). Leider fehlen
vorherige Analysen der ursprünglichen Fettecke, sodass die
materielle Zusammensetzung unbekannt ist.80

Auch bei dem Objekt „The 20th July Aachen Fettkiste“ von
1964 (Abb. 13) war die Ursache für Konservierungsmaßnah-
men eine zu hohe Temperatur innerhalb der Ausstellungsvi-
trine im Sommer 1979. Die in einen handelsüblichen Brot-

kasten aus Weißblech gefüllte Margarine verflüssigte sich
und floss aus den durch Korrosion undicht gewordenen Löt-
nähten der Ecken auf den Vitrinenboden.81 Der Restaurator
kontaktierte Beuys, der den Austausch des Brotkastens durch
einen optisch identischen wünschte, was jedoch an der Be-
schaffung eines vergleichbaren Ersatzmodels scheiterte. Statt-
dessen wurde mit Einwilligung von Beuys der vorhandene Be-
hälter in eine niedrige Wanne aus Blei gestellt und die Fett-
flecken auf dem weißen Vitrinenboden mit einem Kalkanstrich
überstrichen.82 Im Jahr 1990 wurde diese Bleiwanne wegen
der chemischen Reaktion des Bleis mit den Fettsäuren der
Margarine wiederum undicht, sodass nach dem Tod von Beuys
der Austausch gegen einen neuen, höheren Bleikasten statt-
fand. Dieser neue Behälter durchläuft den gleichen Korrosi-
onsprozess, sodass gegenwärtig als Prävention der maximal
zulässige Temperaturwert nicht überschritten wird, um ein
Verflüssigen der Fettmasse zu verhindern.83

Die aktuellste Konservierungsmaßnahme erfolgte im Len-
bachhaus München im Jahr 2017 an dem um 1968 entstan-
denen kleinformatigen Kunstwerk „ohne Titel“ von Joseph
Beuys.84 Hier formte Beuys auf einem weißen Gewebe ver-
mutlich mit dem Daumen einen „Fettfleck“ in der Größe einer
Ein-Euro-Münze.85 Der „Fettfleck“ mit unbekanntem Fettge-
misch wird als versprödet und verbräunt dokumentiert, zu-
dem wölben sich die Ränder nach oben und kleine Fettschol-
len waren abgelöst, sodass Konsolidierungs- und Stabilisie-
rungsmaßnahmen notwendig waren.86

Neben der Einhaltung von niedrigen Temperaturen unterhalb
des Schmelzbereichs der jeweiligen Fettmasse ist die Ver-
meidung von Druck sowie eine staubfreie und bestenfalls
sauerstoffarme Umgebung empfehlenswert. 
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