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Liebe Freundinnen und Freunde  
der niedersächsischen Wattenmeerregion,  
des Wattenlands, 

liebe Genießerinnen und Genießer,
eine Region lässt sich nur so richtig genießen, wenn man sie mit allen Sinnen 
erlebt: den Wind im Gesicht, den Schlick an den Füßen, das Salz in der Nase, 
die Rufe des Großen Brachvogels im abendlichen Watt in den Ohren, den 
Blick schweifend bis zum Horizont und auf der Zunge der Geschmack nach …

… ja, wonach denn eigentlich? Wonach schmeckt das Wattenland? Was ist  
typisch für die Region und vielleicht sogar einzigartig?

Der „Trüffel Ostfrieslands“, die Kleikartoffel, wächst in den fruchtbaren Klei-
böden der Marsch und erhält dadurch ihren einzigartigen Geschmack. Auf 
den Deichen oder in den Poldern direkt am Wattenmeer weiden Schafe und 
alte Rinderrassen wie das Deutsche Schwarzbunte Niederungsrind. Aber 
auch Bohnen sind ein wichtiger Bestandteil der regionalen Küche des Watten-
lands: frisch verarbeitet in einer „Bohnensopp“ oder getrocknet und zur Auf-
bewahrung unter der Decke hängend als „Updrögt Bohnen“.

Im Watt’n Kochbuch lässt sich die Region entdecken: Lernen Sie die Menschen 
kennen, die die Produkte erzeugen, verarbeiten und verkaufen. Lesen Sie, 
welchen Mehrwert regionale Wirtschaftskreisläufe für Mensch und Natur haben 
und wie im Partner-Netzwerk des Nationalparks und der Biosphärenregion 
Niedersächsisches Wattenmeer gemeinsam die Region gestaltet wird. Nehmen 
Sie eine Erinnerung ans Wattenland mit nach Hause und kochen Sie mit den 
vielfältigen Rezepten Gerichte wie Wuddeldick, Grünkohl-Pesto oder Crème 
brûlée vom Ostfriesentee.

So ein Kochbuch kann nur entstehen, wenn viele begeisterte Menschen sich 
zusammentun und jeder etwas Individuelles dazu beiträgt. Unsere National-
park- und Biosphären-Partner:innen sind solche Menschen. Sie bieten Erleb-
nisse mit allen Sinnen achtsam in der einzigartigen Landschaft des Watten-
lands. So unterschiedlich wie sie selbst, so unterschiedlich sind ihre Angebote. 
Doch sie haben eine gemeinsame Devise: Natur, Kultur, Qualität und Nach-

6  |   D I E  B I O S P H Ä R E N R E G I O N

Wattenmeer Kochbuch_230126_end.indd   6 26.1.2023   20:52


