
∞∞ Maria Elisabeth Maria Elisabeth LeyserLeyser

((VollmersbachVollmersbach))

*28.10.1803 +26.9.1869*28.10.1803 +26.9.1869

Johann Carl BeckerJohann Carl Becker

*2.4.1805  +29.11.1874*2.4.1805  +29.11.1874

Carl BeckerCarl Becker

*23.1.1828  +20.4.1897*23.1.1828  +20.4.1897

August BeckerAugust Becker

*6.10.1838  +11.1.1892*6.10.1838  +11.1.1892

Philipp Becker IVPhilipp Becker IV

*6.1.1834  +10.10.1907*6.1.1834  +10.10.1907∞∞ Caroline Risch Caroline Risch 

((VollmersbachVollmersbach))

*9.6.1836 +15.2.1920*9.6.1836 +15.2.1920

∞∞ Lina Elise WildLina Elise Wild

*12.5.1872 +31.2.1961*12.5.1872 +31.2.1961

Helmut Rudolf BeckerHelmut Rudolf Becker

*11.3.1905 +12.2.1991 *11.3.1905 +12.2.1991 

Philipp Rudolf Becker Philipp Rudolf Becker 

*1.10.1858  +6.4.1949*1.10.1858  +6.4.1949

Seinen Namen hat der Spießbraten von dem langen Spieß, an dem 

ursprünglich ein Fleischstück über die Glut gehalten wurde. Diese 

traditionelle Art des Spießbratens, der churrasco, wurde, wie hier oben zu 

sehen, im Ursprungsland noch bis in die 70er Jahre des 20. Jahrhunderts 

gepflegt, heutzutage verzichtet man auch dort auf die Zubereitung im Fell 

und bedient sich platzsparender Lösungen bei der Auswahl der 

Feuerstelle.

Man unterscheidet in erster Linie zwischen Idarer und Obersteiner 

Spießbraten. Idarer Spießbraten ist  ein Schwenkbraten, während 

Obersteiner Spießbraten ein Rollbraten ist.

Mit dem Import von Achatsteinen aus Brasilien wurde diese Art der 

Zubereitung von den Gauchos übernommen. Der Kreis im Luftbild zeigt  

auf den Schauplatz der ersten Spiessbratenzubereitung in Idar anno 1861. 

links im Bild Blick auf Hasenklopp und Dietzenwald, 1916

der steinerne Tisch im Dietzenwald, 1917

Der LZ-11 über Idar, 1912, rechts im Bild der Dietzenwald

Blick von der Gewerbehalle,1910,rechts im Bild der Dietzenwald

Spießbraten ist fest verwurzelt im kulinarischen und 

kulturellen Brauchtum Idar-Obersteins und der 

umliegenden Region. Beim häufiger konsumierten Idarer

Spießbraten wird das Fleisch – original ist Hochrippe, heute 

oft auch Roastbeef oder Schweinenacken – am Tag vor der 

Zubereitung in rohen Zwiebeln, Salz und Pfeffer eingelegt. 

Die Zwiebeln werden gerne während der Zubereitung des 

Fleisches roh am Feuer zu einem Bier gegessen. Die 

Einheimischen, stellvertretend die Nachfahren von Carl 

Becker Peter, Andreas und Philipp, verwenden bevorzugt 

Buchenholz, um den traditionellen Geschmack zu vollenden. 
Quellen: wikipedia, google-maps, 2000 Jahre Edelsteinkultur Idar-Oberstein, delcampe.net, eigene Erhebungen


