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Предисловие
Давно ушли, если они когда-то и были, те дни, когда мореплаватели 

открывали консервы на обед, или, как Тильман, отваривали кастрюлю 
густого супа гумбо либо тушеных овощей и ели это до тех пор, пока блюдо 
не плесневело и становилось несъедобным. Сейчас большинство яхтсменов 
в круизах питаются очень хорошо, много времени уделяют обдумыванию 
меню и приготовлению пищи. Долгие годы я собирал рецепты морской кухни 
и беседовал на эту тему со многими яхтсменами-любителями хорошо поесть. 
Так, мало-помалу, накапливался материал для этой книги. И все приводимые в 
книге рецепты прошли практическую проверку на борту яхты.

Я не люблю изысканные блюда. Я даже не считаю себя великим поваром. 
Но люблю поесть, что естественным образом пробуждает интерес к вкусной 
пище, а значит, и деятельности кока. А если вы начали этим заниматься, то 
остановиться уже невозможно. Мы хорошо питаемся на стоянке и на переходах 
и не используем готовые к употреблению или замороженные блюда. Существует 
немало вкусных блюд, зачастую совсем простых, которые можно приготовить на 
переходе, когда яхту начинает немного покачивать, и у вас не возникает желания 
разбросать по камбузу имеющиеся продукты. В книге также приведены и более 
сложные рецепты – в условиях спокойной погоды в море или на стоянке в гавани. 
На переходе от Маркизских островов к Туамоту по Тихому океану, который тогда 
соответствовал своему названию, мы заштилели на его зеркальной поверхности 
и скорректировали план перехода, отложив на день прибытие к проходу между 
кораллами и устроив пир, дрейфуя посреди океана. И, конечно же, на столе стояли 
бокалы с «Совиньон Блан» – настолько спокойным было море.

Но на каком бы типе яхты вы ни находились – от самой непритязательной 
посудины до роскошного плавучего дворца с джакузи на юте, где можно отмокать, 
прихлебывая шампанское, – на борту всегда есть хороший запас провизии и плита. 
Однако переход от домашней кухни к судовому камбузу не всем дается легко, 
поэтому определенный запас уверенности при замене ингредиентов и открытии 
новых областей кулинарии может решающим образом повлиять на то, станет 
ли ваш экипаж дружелюбной компанией путешественников или бунтующим 
сборищем. 

В начале книги рассмотрены вопросы организации камбуза, снабжения 
водой и газом, заморозки и охлаждения, хранения продуктов, свежих фруктов 
и овощей. В середине – отчет о кругосветном плавании «Скайлакс» (Skylax) в 
том, что касается приготовления и поиска хорошей пищи по всему миру. В 
заключение читателям предложены около ста рецептов, кроме того, советы по 
ловле, усыплению и разделке рыбы, обращению с ракообразными, а также даны 
рекомендации по составу маринадов и выпечке хлеба на яхте. 

Все рецепты были испробованы нами на борту, и они действительно подходят 
для морских условий. Хотя эти рецепты, как и все другие в условиях океанского 
плавания, должны восприниматься всего лишь как общее руководство, а не как 
незыблемые точные инструкции. Для большинства яхтсменов обычным является 
замена одних ингредиентов другими, которые по своей текстуре, на вид и на вкус 
выглядят как оригинальные, и притом вкусовые качества блюда более-менее 
сохраняются. При отсутствии оригинальных ингредиентов такая замена может 
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оказаться вполне подходящей или ваше новое кулинарное произведение даже 
будет вкуснее.

Хотя практическая часть этой книги больше связана со мной, Лу готовит 
не хуже, и многие рецепты составлены ею либо проверены на борту. Особое 
искусство она демонстрирует, запекая рыбу и выпекая хлеб. Последнее у меня 
почему-то никогда хорошо не получалось, и я признателен Лу за ее умение. 
Многие знакомые мореплаватели давали нам советы, дарили кулинарные рецепты 
и, бывало, готовили для нас на яхте. Чудесным образом еда, даже самая простая, 
на борту становится особенно вкусной, и в конце перехода уже ничто не может 
заменить ужин друзей-путешественников с бокалом вина в кокпите. 

Кстати, все опубликованные в книге фотографии еды являются снимками 
настоящей пищи. Я был несколько шокирован, узнав, что в процессе издания 
кулинарных книг, чтобы придать еде привлекательность, зачастую прибегают 
к услугам фуд-стилистов. Они покрывают пищу лаком для волос, чтобы она 
блестела, используют сухой лед для создания эффекта пара, исходящего от 
блюда, ищут правильный ракурс, чтобы придать ей фотогеничный вид. У нас 
же все блюда после фотографирования были с аппетитом съедены. Просто они 
предназначались для потребления, а не для презентаций.

Наша книга о том, как стать хорошим поваром на борту яхты. Если вас 
интересует еда, одно описание которой занимает много времени – типа куриной 
грудки, фаршированной колбасой из оленины и прожаренной на подушке из 
морского укропа с очищенным соком голубики, к тому же бальзамированной 
пюре из батата с трюфелями – обратитесь к другим источникам. Я только что 
выдумал предыдущий рецепт, но мне хотелось бы попробовать подобное блюдо 
на берегу, если я буду при деньгах, а ресторан покажется привлекательным. Но все 
это имеет мало общего с реалиями приготовления пищи на борту яхты. Рецепты 
в книге предлагаются как можно более простые, к ним даны советы по замене 
ингредиентов на случай их отсутствия, и их следует рассматривать как эскизы, 
которые вы как художник расцвечиваете привлекательными для вас красками. 
Хорошая еда отнюдь не означает еду излишне сложную, хотя ряд предлагаемых 
здесь рецептов более подходит для использования на стоянке в гавани или на 
якоре. Что ни говори, но на якоре или швартовах мы проводим больше времени, 
чем в плавании.

Род Хейкелл, Лондон, 2012 г. 
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Макаронные изделия
Макароны путанеска
Макароны с тунцом
Макароны с соусом песто
Макароны с лососем и сливками
Макароны с острыми сосисками
Макароны с рокфором и грецкими 
орехами
Тортеллини со шпинатом и сливками
Макароны со шпинатом и яйцами-
пашот 
Макароны с запеченными овощами
Спагетти карбонара
Специальное рагу
Макароны с фетой и помидорами, 
запеченными в духовке 
Макароны, запеченные с ветчиной и 
овощами

Ризотто
Простое ризотто
Разные виды ризотто: вегетарианское, 
с тунцом, с говядиной и бобовыми, 
тыквой
Ризотто с креветками

Курица
Простое средиземноморское рагу с 
курицей
Курица с фруктами и карри
Курица с тайским зеленым карри
Курица по-мароккански с лимоном
Курица терияки с лапшой
Курица со шпинатом и фетой

Говядина
Говядина по-мароккански с мятой
Чили кон карне
Тушеная говядина
Гуляш
Хэш из говяжьей солонины

Свинина
Сосиски и картофельное пюре
Тушеные сосиски или ветчина
Сосиски с бобовыми или тушенка с 
чечевицей
Кассуле

Ягненок
Ягненок карри
Тажин из ягнёнка

Рыба и рыбные блюда
Свежий улов
Севиче
Рыба сатэй
Рыба с тушеной белой фасолью
Рыба с кокосовым молоком 
по рецепту Лу
Тушеная рыба
Тушеная рыба со специями
Запеченная рыба с острой чечевицей
Рыбные котлеты
Кеджери
«Пуассон кру» 
Рыба с салатом из жареной картошки
Как готовить лангуста
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Креветки
Креветки с фетой
Креветки с перцем и сладким чилли
Креветки с колбасой чоризо

Стер-фрай  
Овощи стер-фрай
Горячий кальмар с хересом

Пироги
Пироги с говядиной и 
пивом «Guinness»
Пирог с беконом и яйцами
Пирог с курицей и луком-пореем или 
грибами
Рыбная запеканка

Барбекю 
Котлеты
Маринады (для курицы, говядины и 
баранины)

Фасоль, горох, чечевица
Тушеная фасоль борлотти по-турецки
Карри из турецкого гороха 
Бобовые котлеты
Тушеные испанские бобы или 
чечевица 
Легкий чечевичный суп
Дал
Бобовый соус
Хумус

Просто овощи
Овощное карри
Капуста с картофелем и кокосом
Пряные картофельные пирожки
Рататуй

Яйца
Омлет
Фриттата
Менемен
Мексиканская яичница по рецепту 
Эрика
Яйца Бенедикт
Яйца с карри

Салаты
Зеленый салат
Салат Нисуаз
Морокканский кускусный салат 
Рисовый салат
Картофельный салат
Бобовый салат
Капустный салат
Морковный салат
Салат с авокадо под йогуртом со 
сладким чили
Картофельный салат с халумми
Горячий салат с курицей

Блюда на перекус
Кростини или брушетта
Мгновенный суп с лапшой
БСП
Тосты
Блинчики по Франку
Пицца, приготовленная на плите
Мюсли на завтрак
Домашние оладьи

Хлеб 

Десерты 
Кексы и печенье из готовых смесей
Печеные фрукты
Фруктовый пудинг
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Как готовить лангуста 

Во многих странах мира 
лангуста можно купить по хорошей 
цене, а в некоторых местах вы даже 
сами можете поймать его. Другой 
вопрос, как разделывать лангуста. 
После нескольких экспериментов мы 
разработали собственную методику.

1. Когда вы поймаете лангуста, 
свяжите его и поместите в морозильник 
или холодильник, из-за гипотермии он 
станет более спокойным.

2. Когда вы захотите приготовить 
лангуста, в большой кастрюле с 
крышкой вскипятите воду. Не верьте  
байкам о том, что можно убить 
лангуста щадящим образом, проколов 
его мозг ножом. На самом деле у лангуста нет мозга. У него есть пучок нервных 
узлов, который выполняет функцию центральной нервной системы, но шансы 
проколоть ножом именно этот пучок малы. Поэтому лангуст будет двигаться 
даже, если вы ему отрежете голову, что напоминает картинку из фильма ужасов.

3. Как только лангуст немного охладится в холодильнике, оторвите хвост 
путем перекручивания головы. Но удостоверьтесь, что вы не выбрасываете белое 
мясо, которое находится на границе головы и панциря.

4. Пальцем вытащите мясо из хвоста.
5. По спине лангуста идет тонкая черная линия (это его нервная система!), 

осторожно вытяните ее.
6. Подавать лангуста на стол нужно с майонезом и кусочком лайма или 

лимона, а также… с белым вином.
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Стер-фрай
Очень хорошо подходят для жарки необычные овощи. Все из 

перечисленного ниже хорошо подходит для быстрого поджаривания в масле 
на большом огне: грибы, зеленый горох, брокколи, морковь, перец, лук, 
чеснок, капуста, бок-чой, сельдерей, любой овощ, вкус и текстура которого, 
на ваш взгляд, подойдут для этого блюда. Нарежьте овощи на маленькие 
куски. 

Удобно иметь под рукой несколько банок готовых соусов, которые 
продаются в магазине, например, соус из черных бобов, кислый или сладкий 
соус. Можно приготовить свой собственный соус на основе соевого соуса, 
терияки, сладкого соуса чили и с семенами кунжута.

Для приготовления стер-фрай требуются только овощи быстрой обжарки 
и кусочки курицы, говядины или свинины. К этим блюдам хорошо подходят 
перец чили и имбирь. Все это должно готовиться на достаточно сильном 
огне, поэтому вам необходимо постоянно перемешивать ингредиенты, чтобы 
ничего не подгорело.

Стер-фрай подаются на стол вместе с лапшой и рисом.
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