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Серикова Галина Алексеевна — преподаватель с 17-летним стажем, увлеченный садовод, автор популярных книг о естественных способах оздоровления
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Введение
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Бешеный или индийский огурец, индийский гранат, гойя, бешеная дыня, китайская горькая тыква, бальзамная груша… И это все названия одного очень интересного растения – момордики. В переводе с латинского данное слово означает «кусачий». За что же она получила столько необычных названий?
Те, кто уже пробовал выращивать момордику на своих дачах и огородах, знают, что пока она развивается, все ее органы жгутся не хуже крапивы. Поэтому до растения лучше не дотрагиваться до того момента, пока на нем не появятся первые спелые плоды. Тогда оно перестает «кусаться» и разрешает собрать урожай. Ярко-оранжевые веретеновидные покрытые бородавками то ли огурцы, то ли груши, то ли дыни в пищу не используют, их оставляют для украшения участка. Вы только представьте себе заборы, арки или беседки, увитые пушистыми стеблями с многочисленными зелеными листьями, на фоне которых «горят» диковинные плоды! Полностью вызревшие, они растрескиваются, «выстреливая» свои семена, похожие на ярко-красные зерна.
Для приготовления блюд и лекарственных препаратов годятся в основном горькие по вкусу зеленцы. Перед применением их, как правило, вымачивают в соленой воде, как обычные огурцы. Многие сравнивают плоды момордики по вкусу с недозревшей дыней или тыквой. Отсюда и столько названий у этого чудодейственного растения.
Если ее еще нет в вашем саду или огороде, самое время исправить эту досадную ошибку А мы расскажем, как без хлопот вырастить красавицу лиану в открытом грунте, на балконе или лоджии, откроем тайны оригинальных кушаний, которые понравятся даже гурманам, а также научим готовить целебные настойки и отвары.
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Глава 1. Экзотическая гостья
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Что собой представляет момордика
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Однолетняя вьющаяся лиана, которую часто называют горьким огурцом, бешеным огурцом, индийским огурцом, индийским гранатом, горькой тыквой, в действительности именуется момордикой. Если у нас момордика – это все-таки экзотика, то в странах Южной и Юго-Восточной Азии (в Китае, Индии, Японии, Индонезии, Вьетнаме и др.), откуда она к нам пришла, растение широко распространено и повсеместно возделывается. Ее можно встретить во всех регионах мира с теплым тропическим климатом.
В ботанике она носит официальное название Momordica charantia. В переводе с латинского языка момордика означает «кусачая». Такое определение растение получило отнюдь не зря, поскольку его молодые листья, стебли и плоды на самом деле «кусаются» (при созревании оно утрачивает такую особенность). Они покрыты так называемыми взрывными волосками, которые заканчиваются шаровидной головкой, содержащей едкое вещество. При прикосновении к ним шарики с взрывом отрываются от волоска, разбрызгивая жидкость, которая вызывает ожог, особенно от этого страдают чувствительные слизистые глаз, носа и рта. Растение развило такой механизм для защиты семян от внешних врагов.
Определение charantia происходит от итальянского названия растения – caranza. Как и хорошо всем известные огурец, кабачок, патиссон и тыква, момордика относится к семейству тыквенных. Поэтому и внешне она довольно похожа на них. Момордика имеет пятигранный, опушенный, покрытый бороздками стебель, длина которого может достигать 3–4 м.
Крупные листья (по форме они напоминают виноградные) размером 2,5—10 на 3—12 см расположены супротивно и сидят на длинных (до 7 см) черешках. Есть у момордики и видоизмененные листья – усики, с помощью которых лиана цепляется и карабкается вверх по опоре.
Момордика – растение однодомное, т. е. у него в пазухах листьев распускаются и мужские, и женские пятилепестковые цветки диаметром до 3 см (запомните данную ее особенность, так как именно это свойство позволяет выращивать момордику в закрытом грунте, без насекомых-опылителей, роль которых берет на себя человек). Желтые с красноватым оттенком цветки издают тонкий приятный аромат, схожий с запахом жасмина. Благодаря этому момордика является отличным медоносом. Если на вашем участке стоят несколько ульев, без меда вы не останетесь.
Момордика цветет с июня, после чего наступает время интенсивного роста боковых побегов. После опыления на месте цветков образуются завязи, которые сразу начинают активно расти. Растение цветет и плодоносит до самых заморозков. Плод (ягода), ради которого собственно и выращивается эта культура, заслуживает отдельного разговора. По форме он напоминает огурец – висит на длинной плодоножке, в незрелом виде имеет изумрудно-зеленый цвет, может вырастать до 15–25 см и весить 150–200 г. Но на этом сходство заканчивается, потому что плод момордики имеет шершавую поверхность, покрытую морщинами и толстыми жилками и выступами (рис. 1).
Внутри плодов находится сочная, плотная, бледно-зеленая и горьковатая на вкус мякоть. В ней лежат крупные (длиной 11–15 мм и шириной 8–9 мм) семена кофейного цвета, которые после созревания покрываются присеменниками (ариллусами) рубиново-красного цвета, по вкусу напоминающими хурму.
Форма семян различна – от плоской яйцевидной до практически прямоугольной. Кроме того, они покрыты своеобразным рисунком (у каждого семени он уникален), который складывается в своеобразный национальный индийский орнамент (рис. 2). Количество семян также различно и может доходить до 50 штук.
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Рис. 1. Момордика 
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Рис. 2. Семена момордики 
По вкусу плод момордики похож на спелую тыкву, но с легким горьковатым оттенком. По мере созревания он сначала желтеет, затем становится насыщенно-оранжевым, после чего трескается в нижней части, распадаясь на три мясистые створки (рис. 3), с которых, как вишни, свешиваются семена. 
Помимо описанного вида момордики, в садах и огородах выращивают также момордику бальзамическую, которую применяют в гомеопатии.
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Рис. 3. Спелая момордика [image: chapter_end]
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Выращивание момордики в саду, на балконе и лоджии
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Несмотря на свое тропическое происхождение момордика неплохо чувствует себя и в нашем климате, где ей вполне достаточно короткого летнего сезона, в течение которого она обильно плодоносит. За это время можно не только попробовать экзотические плоды и насладиться декоративностью растения, но также заготовить лекарственное сырье.
Все растения, относящиеся к семейству тыквенных, имеют много общего. Поэтому, получив представление о нем, можно без проблем вырастить любое из них, в том числе и момордику.
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Выбор почвы и места для посадки
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Представители семейства тыквенных светолюбивы. Это означает, что не только в тени, но даже и в полутени полноценно расти и развиваться они не будут. Следовательно, нельзя отводить под них место под деревьями или среди кустов. Оптимальной будет открытая грядка, хорошо освещаемая солнцем. Тыквенные теплолюбивы. Чтобы всходы появились вовремя, температура почвы не должна быть ниже 16 °C. Поэтому внесение биотоплива под посадку – это хорошая идея. Культуры этого семейства предпочитают плодородные, богатые органикой почвы. Отличительной особенностью растений этого семейства является слабая корневая система, вследствие чего тончайшие всасывающие корешки очень легко обрываются и не восстанавливаются. Чтобы развились новые корешки, потребуется время, что перенесет сроки созревания плодов. Поэтому при применении рассадного метода надо высевать семена в индивидуальные емкости. А если уж приходится пересаживать сеянцы, делать это следует только на стадии одного-двух настоящих листочков.
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...
У тыквенных поверхностная корневая система, что необходимо учитывать при уходе за растениями. Например, после полива почву под ними нужно не рыхлить, тем более глубоко , а мульчировать. Кроме того, сорняки следует не выдергивать , а срезать на уровне земли. 
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Полив и удобрение
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Большинство тыквенных, за исключением огурца, засухоустойчивы, поэтому они нуждаются в умеренном поливе. Кроме того, они способны добывать влагу из воздуха, используя для этого свои крупные листья.
Вид приведших листьев в жаркий полдень не является сигналом к немедленному поливу. Растения таким образом уменьшают испарение влаги через них. Когда температура снизится, упругость листьев восстановится.
Семейство тыквенных характеризуется тем, что оно хорошо реагирует на подкормки свежим навозом, причем в виде раствора коровяка. Но в регионах, где возвратные заморозки нередки, этого следует избегать, так как повышенный уровень азота приводит к снижению морозоустойчивости растений.
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...
Отрицательная температура – губительный для тыквенных фактор. Поэтому при ранних весенних посадках нужно подготовить растения путем закаливания, опрыскивания «Эпином», «Экоберином» и другими препаратами, повышающими устойчивость культур к температурному стрессу. В таких случаях помогает и использование различных укрывных материалов. 

Поскольку представители тыквенных в течение вегетационного периода наращивают существенную зеленую массу, цветут и завязывают плоды, они требуют интенсивного питания. Известно, что огурцу, для того чтобы вырастить один плод, требуется не менее 12–15 листьев, а тыкве – 8—10.
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Размножение момордики
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Все тыквенные относятся к перекрестно-опыляемым культурам. Если нужно получить семена, следует либо высаживать их на значительном расстоянии друг от друга, либо применять искусственное опыление. Сродство момордики с другими тыквенными культурами, которые очень популярны у наших садоводов и огородников, определяет и то, какими способами можно вырастить ее и получить неплохой урожай этого экзотического растения. Однако имеются и некоторые особенности, которые следует учитывать при культивировании этого растения.
Для разведения момордики подходят только те семена, которые полностью вызрели. Это легко можно определить по цвету их оболочки. У созревших семян она коричневато-кофейного цвета. Поэтому в первую очередь следует осуществить отбор семян. Те из них, которые оказались плохо выполненными (щуплыми) или имеют несоответствующую окраску, должны быть удалены. Остальные можно использовать для посева.
В южных регионах страны семена момордики нередко высевают непосредственно в открытый грунт, предварительно продезинфицировав в слабом растворе перманганата калия. А в северных районах, где лето короткое, предпочтительно применять рассадный способ. Иначе растение не удивит и не порадует своими плодами.
Рассмотрим всю последовательность выращивания момордики через рассаду.
Отобранные семена замочите в обеззараживающем растворе примерно на 1 сутки. Если вы огородник со стажем, то наверняка знаете, что семена тыквенных, в частности огурца, тыквы, патиссона и кабачка, нередко проращивают, перед тем как высадить либо в открытый грунт, либо в отдельные емкости. Семена момордики, в отличие от них, плохо переносят подобную процедуру и часто загнивают. Поэтому продезинфицированные семена высевайте в заранее подготовленные стаканчики. Ящики использовать нежелательно, поскольку при пересадке нельзя исключить риск повреждения растения, от которого оно скорее всего не оправится. В связи с этим позаботьтесь о таре заранее.
Здесь можно использовать все – от самодельных емкостей из полиэтиленовой пленки и стаканчиков из подручных материалов до одноразовой посуды. В этом вопросе у каждого огородника свои предпочтения.
Например, вполне подходят стаканчики без дна, свернутые из бумаги (более долговечной будет полиэтиленовая пленка) и скрепленные обычной канцелярской скрепкой. В качестве шаблона подойдет пол-литровая бутылка. Стаканчики можно плотно установить в жестяную банку или пластиковый поддон с высокими бортиками. Промежуток между ними не следует засыпать грунтом.
Полив и подкормку удобно подавать непосредственно в банку или поддон. Благодаря нижнему поливу почва в стаканчиках не уплотняется и не переувлажняется (что, в свою очередь, является профилактикой черной ножки), на ее поверхности не выступает соль и не прорастают сорняки. Кроме того, не возникает проблем при перевозке рассады на дачу.
Стаканчики можно выполнить не только из бумаги, но и, например, из тары из-под молочных продуктов. В странах Западной Европы и США практикуют следующий способ: в таких «стаканчиках» либо проделывают прорези в боковых стенках, либо просто разрезают стенки в виде лепестков. Надо не забыть и о дренажных отверстиях. До высадки растений в грунт горловину таких емкостей надо зафиксировать скотчем (или изоляционной лентой), а в соответствующий момент снять его и вместе с рассадой поместить «стаканчик» в подготовленные углубления и присыпать землей. Таким образом, овощные культуры остаются в емкостях весь вегетационный период. При этом корневая система не повреждается и благополучно разрастается в образовавшиеся отверстия. Кроме того, такая посуда сослужит неплохую службу, если на участке водится медведка.
Нельзя не упомянуть торфяные горшочки, которые стали классикой огородного жанра, поскольку используются на протяжении даже не десятилетий, а уже более двух столетий. Достоинства этой тары неоспоримы: в них проникает необходимый для развития корневой системы воздух, а вода не застаивается. Кроме того, растение не нужно извлекать из стаканчика, поскольку оно вместе с емкостью устанавливается в грядку, благодаря чему рассада не страдает от стресса, не повреждается и дает 100 %-ную приживаемость. Единственный минус – торфяные горшочки могут быть использованы только 1 раз.
Однако этого недостатка лишены пластиковые стаканчики. Кроме того, они бывают разного диаметра и высоты, поэтому легко подбираются под то или иное растение. При небольшом количестве рассады такая посуда вполне функциональна. Главное – не забыть о дренажных отверстиях и суметь вынуть растение перед посадкой (рис. 4).
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Рис. 4. Извлечение рассады из стаканчика 
Сделать это легко, если следовать нашим указаниям: 
• полейте растение, чтобы земляной ком стал влажным (это предотвратит осыпание грунта и обнажение тончайший корневых волосков, через которые происходит всасывание питательных веществ);
• поместите растение между указательным передним пальцами;
• аккуратно переверните стаканчик;
• освободите земляной ком от емкости.
Разумеется, к этому моменту грядка должна быть подготовлена, останется только осторожно опустить растение в углубление и присыпать почвой.
В завершение разговора на эту тему несколько советов:
• если по каким-то причинам нет возможности сделать в днище емкости для рассады дренажное отверстие, насыпьте в нее керамзит или другой подобный материал (кирпичный бой, мелкую гальку и др.), благодаря которому корни сеянца не будут постоянно находиться в воде и одновременно смогут получать необходимое количество влаги;
• наполняя емкость почвенной смесью, слегка уплотняйте ее и оставляйте примерно 2 см до верхнего края свободными от грунта, чтобы при поливе вода не вытекала;
• устанавливайте емкости с рассадой на поддоны, чтобы не только компактно размещать ее на окнах, но и не испортить подоконник;
• поскольку не исключен риск гибели отдельных сеянцев, высевайте больше семян (приблизительно на 20 % от необходимого количества).
Помимо посуды, нужно позаботиться и о почвенной смеси (субстрате, питательной смеси для выращивания рассады). Если учесть, что ее объем будет ограниченным, а растению придется находиться в ней некоторое время, она должна быть достаточно питательной. Самый простой выход из положения – приобрести в специализированном магазине готовый грунт. Такие смеси, как правило, содержат обработанный торф и соответствующее количество минеральных удобрений. Покупая подобный материал, следует учитывать, что для рассады это не лучший вариант хотя бы потому, что торф, обладая высокой влагоемкостью, может сжаться в плотный комок, если по какой-либо причине вы вовремя не полили растения. В таком случае остается только один способ вернуть торфу необходимую структуру: погрузить емкость с рассадой в воду (обычный полив не поможет, поскольку вода стечет в дренажное отверстие, минуя корни), только тогда торф полноценно увлажнится.
Предпочтительнее приготовить смесь самостоятельно. Желательно найти для этого время еще осенью. После соединения компонентов смесь можно хранить в полиэтиленовых мешках на балконе или лоджии, а за несколько дней до применения занести в теплое помещение. Существует большое количество вариантов, поэтому нетрудно приготовить почвосмесь из имеющихся у вас компонентов. При этом важно не только соединить их в определенной пропорции, но и установить кислотность, поскольку данный параметр имеет большое значение при выращивании рассады вообще имомордики в частности, но речь об этом пойдет далее.
Выбирая тот или иной состав почвосмеси, надо ориентироваться на такие ингредиенты, которые предпочитают тыквенные культуры. В этом случае риск того, что она окажется по тем или иным признакам неподходящей, будет сведен к минимуму.
Предлагаем несколько вариантов почвосмесей, пригодных для выращивания момордики и других тыквенных культур (табл. 1).
Несмотря на то что субстраты можно приготовить на основе различных компонентов, все они должны соответствовать определенным требованиям:
• не содержать посторонних предметов (камней, щепок и пр.);
• быть свободными от семян сорной растительности;
• не иметь в своем составе возбудителей заболеваний и личинок вредителей;
• быть рыхлыми, влаго– и воздухопроницаемыми.Таблица 1 
Почвосмеси для выращивания момордики 
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Независимо от того, какой смеси вы отдадите предпочтение, ее необходимо проверить на кислотность почвы (pH), которая зависит от содержания в почвенном растворе ионов водорода. Реакция среды варьируется в интервале от 1 от 14. В огородничестве (это относится и к разведению комнатных растений) приемлемы показания от 3,5 до 8,5. Добавим, что субстраты для рассады в зависимости от уровня pH делятся на:
• сильнокислые (3,5–4);
• очень кислые (4,1–4,5);
• кислые (4,6–5,3);
• слабокислые (5,4–6,3);
• нейтральные (6,4–7,3);
• слабощелочные (7,4–8);
• щелочные (8,1–8,5).
Для сеянцев фактор кислотности имеет немаловажное значение. Если уровень pH окажется выше нормы (как правило, кислыми являются почвосмеси на основе торфа, огородная земля, свежие опилки), придется ввести в почвосмесь известкующие материалы (мел, гашеную известь и др.), чтобы довести кислотность до нейтральной (6–6,8) или хотя бы до слабокислой (5,4–6,3).
Определить уровень pH на глазок невозможно. Для этого есть два способа. Наиболее простой и доступный – использование лакмусовых полосок, которые продаются в магазинах. Положите полоску на влажный грунт и подождите 2–3 мин, после чего сравните результат с показаниями на шкале, представленной на упаковке.
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Рис. 5. рН-тестер Для более продвинутых огородников предлагаем применение рН-тестера (рис. 5). 
Использование этого прибора не вызывает затруднений. Достаточно погрузить щуп в увлажненную почву на глубину 10 см, несколько раз повернуть его в любую сторону, чтобы грунт равномерно распределился по нему, выждать 2 мин и сравнить показания прибора с прилагаемой таблицей. Если результаты вас не устраивают, следует скорректировать кислотность почвы.
Момордика неплохо себя чувствует на субстратах с нейтральной или слабокислой реакцией.
Итак, смесь вы подготовили, но на этом заботы по выращиванию рассады не заканчиваются, поскольку необходимо обеззаразить полученный субстрат. Если почвенная смесь пролежала зиму на морозе под навесом, это в некоторой степени решает проблему, но не на 100 %, потому что многие возбудители заболеваний и вредители давно приспособились к минусовым температурам. К тепловой обработке они готовы в меньшей степени. В домашних условиях некоторые прибегают к прокаливанию субстрата, выдерживая его при высокой температуре до 30 мин. Мы не рекомендуем этого делать, поскольку вместе с вредными микроорганизмами можно уничтожить и полезные. Кстати, именно по этой причине место на участке, где из года в год разводят костер, чтобы сжечь растительные остатки, не покрывается травой. Гораздо разумнее использовать их по-другому, например измельчить и положить в компост.
Более щадящим представляется пропаривание почвосмеси на водяной бане. В обязательном порядке этой процедуре следует подвергнуть огородную землю, поскольку за годы эксплуатации в ней накапливается немало вредоносного, что может загубить хрупкую рассаду.
Кто из нас не держал на водяной бане заваренное лекарственное сырье! Обеззараживание почвы таким способом ничем от этого не отличается. Вам понадобится бак, в который надо поставить решетку (подойдут и два кирпича), налить воду, поместить ведро с почвой и держать на слабом огне 2 ч, не снимая крышку.
Если это покажется вам слишком трудоемким, почвосмесь можно обработать противогрибными препаратами (именно от грибных заболеваний чаще всего и страдает рассада) или раствором перманганата калия (3 г на 10 л воды).
Есть способы, позволяющие улучшить почвосмесь. К ним относятся гидрогели, специально для этого предназначенные.
Гидрогель представляет собой полимер, 10 г которого в состоянии удерживать до 2 л воды. Кроме того, он безвреден, стерилен, сохраняет свои свойства не менее 5 лет при любой температуре и экологичен (в итоге распадается на воду, углекислый газ и азот). Гидрогель продается в виде порошка или гранул, которые, будучи залитыми водой, увеличиваются в объеме примерно в 300 раз и превращаются в желеобразную массу. При поливе он впитывает влагу, разбухает, делая глинистую почвосмесь более рыхлой, а песчаную – комковатой, т. е. улучшает структуру грунта. Благодаря ему количество поливов сокращается, а питательные вещества не вымываются из субстрата.
Если вы склонны к экспериментам, советуем попробовать гидрогель для выращивания рассады момордики, тем более что для нескольких семян его потребуется не так уж много. Итак, наши рекомендации для тех, кто решился на нововведение:
• залейте гидрогель чистой водой и оставьте до набухания;
• слейте излишек воды (для этого воспользуйтесь дуршлагом);
• соедините гидрогель с почвосмесью, взяв 1 г сухого гидрогеля или 1 стакан готового на 1 л субстрата, и хорошо перемешайте;
• высевайте семена.
Кроме того, вырастить рассаду можно в чистом гидрогеле. Подготовьте его описанным выше способом, но не смешивайте с субстратом, а просто разложите по емкостям. Затем распределите по ним семена, но не заглубляйте (так вы лишите их воздуха), вполне достаточно слегка прижать их к поверхности геля. Накройте посевы полиэтиленовой пленкой, чтобы не допустить их пересыхания (ее следует ежедневно снимать, чтобы стряхнуть капли влаги и проветрить рассаду).
Заметим, что при использовании гидрогеля нужно брать емкости без дренажных отверстий. Поскольку он лишен питательных веществ, растения необходимо регулярно подкармливать.
Итак, все предварительные замечания сделаны, можно приступить непосредственно к выращиванию момордики, агротехника которой во многом совпадает с возделыванием тыквы и других растений данного семейства.
Семена момордики высевайте на рассаду в конце марта – начале апреля, предварительно замочив в дезинфицирующем растворе на 24 ч. Пока они проходят обработку, подготовьте стаканчики (торфяные или пластмассовые), наполнив их заготовленной с осени почвосмесью и увлажнив.
В каждую емкость положите на ребро по одному семени на глубину приблизительно 1–1,5 см, присыпьте сухой почвой, слегка уплотните ее и накройте полиэтиленовой пленкой (либо поместите все в полиэтиленовый пакет). Оптимальная температура для развития растений составляет 22–25 °C. Через несколько дней (но не более чем через неделю) появятся всходы. Это будут петельки, при виде которых нужно немедленно снять пленку и переставить емкости на самое светлое место. Чтобы растения не вытянулись, в первые 3–5 дней надо понизить температуру и довести дневную до 18–20 °C, а ночную – до 14–18 °C. В дальнейшем наиболее благоприятен такой температурный режим: днем – 18–22 °C, а ночью – 12–14 °C.
Как только развернутся семядольные листочки, можно приступать к еженедельным подкормкам. В наибольшей степени для этого подходят специализированные удобрения (в продаже имеются препараты для подкормки огурцов, помидоров, баклажанов и др.). Подкормку нужно совмещать с поливом и использовать для этого только теплую воду. Ее температура должна быть не менее 20–25 °C. Обратите внимание на состояние семядольных листочков: если они имеют неправильную форму или признаки заболеваний (например, желто-коричневое пятно укажет на бактериоз), такие сеянцы следует выбраковать, оставив только качественные экземпляры.
Поскольку чем старше рассада, тем хуже она переносит пересадку, не следует держать момордику в стаканчиках дольше 25–30 суток. При правильном уходе к э тому моменту рассада достигает кондиции, т. е. имеет короткие междоузлия, 2–3 настоящих листика насыщенного зеленого цвета и достаточно развитую корневую систему, которая освоила весь земляной ком.
Чтобы они легче перенесли стресс, накануне опрыскайте их стимуляторами типа «Эпина» и др.
Корни рассады не повредятся, если растения не пересаживать, а переваливать, т. е. устраивать их на грядке, сохраняя земляной ком. Для этого увлажните грунт и, пользуясь приведенными выше советами, размещайте растения, заранее подготовив углубления и полив их.[image: chapter_end]


...
Высадке рассады на постоянное место должно предшествовать закаливание, для чего постепенно приучайте растения к другим температурам, свежему воздуху и солнечному свету. Если не сделать этого, момордика может пострадать от солнечных ожогов или перепадов температуры. Это обернется либо переносом сроков цветения и плодоношения, либо вообще гибелью растений. 

Высаженную рассаду не следует сильно заглублять (почвосмесь должна оказаться на уровне огородной земли), поскольку момордика, в отличие от помидоров, капусты и других огородных культур, не дает дополнительных корней. Поэтому чрезмерная заглубленность будет только угнетать растение, а не способствовать ее росту.
Поскольку момордика – это лиана, понятно, что она нуждается в опоре. Лучше всего, если это будет вертикальная шпалера, к которой растение будет цепляться своими усиками (первое время необходимо помогать ей в этом). Шпалерное возделывание растений имеет длинную историю (оно было известно еще в Древнем Китае) и немало достоинств, прежде всего оно:
• примет на себя вес растения;
• обеспечит каждому листочку оптимальное освещение, благодаря чему процесс фотосинтеза (превращения неорганических веществ – углекислого газа, кислорода и воды – в органические) пойдет интенсивнее, что сразу же положительно скажется на урожайности культуры;
• облегчит уход и сбор урожая, поскольку не придется наклоняться и заглядывать под каждый листик, тем более такой «кусачий», как у момордики;
• повысит урожайность и сделает его более ранним и длительным, если дополнительно использовать укрывные материалы;
• позволит эффективно использовать участок (особенно небольшой площади);
• будет способствовать проветриванию, необходимому для недопущения размножения вредных микроорганизмов.
Надо признать, что у шпалерного земледелия есть и недостатки, однако они не имеют глобального характера и легко преодолимы. Например, растения могут пострадать при сильном ветре, но необходимо правильно разместить шпалеру на участке и устраивать кулисы из таких высокорослых культур, как кукуруза и подсолнечник. При вертикальном выращивании растений процесс испарения влаги протекает активнее, что потребует восполнения ее потерь, т. е. более частых поливов, что при наличии источника воды на участке вполне выполнимо.
Тем не менее мы рекомендуем этот способ возделывания момордики и предлагаем уделить данному вопросу больше внимания.
Для шпалерной грядки под момордику отведите хорошо освещенное место, причем предусмотрите, чтобы она была ориентирована с севера на юг Выровняйте его, разметьте расположение опор и установите их рядами. Между последними вполне достаточно оставить интервал в 140–160 см, а между опорами должен быть такой промежуток, чтобы проволока, в несколько рядов натянутая между ними (шпалеру удобно эксплуатировать, если к проволоке прикреплена сетка с ячейками размером 15–20 см, к которой растения будут цепляться своими усиками), или рейки, прибитые к ним, смогли выдерживать вес всей зеленой массы растения, включая плоды. Как правило, это 3–4 м. Относительно высоты опор заметим, что она варьируется от 160–170 см в средней полосе до 200 см в южной. Что касается материала для опор, он может быть разным – дерево, металлические или асбоцементные трубы (естественно, что первые менее долговечны, чем вторые).
Шпалера бывает одно– и двухрядной. Второй вариант представляется более рациональным. Чтобы устроить такую шпалеру, к верхним концам опор прибейте перекладины длиной 50 см, а к нижним (на высоте 50 см от уровня земли) – длиной 30–35 см. Тогда опора примет Т-образную форму. На перекладины натяните проволоку, по которой и будут виться лианы.
Постепенно момордика превратится в мощное, очень облиственное растение, так как дает большое количество пасынков. Это, конечно, смотрится очень декоративно, но если вы намерены получить урожай, тогда растение следует формировать, так как без этого крона загущается, освещенность снижается, а плоды мельчают и осыпаются от недостатка питания. Оптимально оставить два или три стебля, а остальные побеги, развившиеся в пазухах листьев (пасынки), удалить.


...
Момордика растет очень активно, поэтому на протяжении всего периода роста необходимо обеспечить ее достаточным количеством воды, так как это растение влаголюбивое, но следите, чтобы при поливе не обнажались его корни. Питание заключается в проведении 2 раза в месяц подкормок минеральными и органическими удобрениями (перебродившим коровяком или куриным пометом, разбавленными водой в соотношении 1:10 и 1:20 соответственно, на каждое растение должно приходиться до 1 л раствора). 

Для получения семян оставьте на растении несколько плодов, а остальные по достижении ими восьми– или десятидневного возраста соберите для употребления. Чем чаще вы будете это делать (задержка с уборкой урожая ослабляет момордику), тем больше завязей появится. Плоды момордики сохраняют свежесть примерно 2–3 недели при температуре 11–13 °C и относительной влажности 85–90 %. При нарушении условий хранения плоды постепенно желтеют и растрескиваются.
Если вы предпочитаете не заниматься рассадой, а высевать семена непосредственно в открытый грунт, рекомендуем дождаться, пока минует пора возвратных весенних заморозков, а температура почвы на глубине 6—10 см поднимется до 16–18 °C, и посеять семена момордики на подготовленные грядки примерно после 15–20 мая. Если осенью вы не успели внести в почву 5—10 кг свежего навоза на 1 м2, то весной под перекопку введите 5 кг перегноя на 1 м2. Имеет значение и минеральное питание, для чего в почву на 1 м2 надо добавить 20–30 г аммиачной селитры, 35–40 г суперфосфата, 20–30 г сульфата калия. При повышенной кислотности почвы потребуется 300–400 г гашеной извести или мела на 1 м2. Все мероприятия, связанные с подготовкой грядки, должны быть завершены не менее чем за 2 недели до посева семян.


Кроме того, нужно помнить не только о том, что момордика не переносит плотные и переувлажненные почвы, но и о том, что не следует выращивать ее постоянно на одном и том же месте, т. е. необходимо соблюдать правила севооборота. Оптимально, если до нее грядка была отдана под бобовые, раннюю капусту, картофель, помидоры, сидераты (так называются растения, например рожь, вика и другие, которые используются исключительно для повышения плодородия почвы), лук или зеленные культуры. Представители семейства тыквенных в качестве предшественников категорически не подходят, потому что подвержены одинаковым заболеваниям и страдают от одних и тех же вредителей.
Глубина посева должна составлять 5 см, а расстояние между будущими растениями – от 50–60 до 100 см. Первое время желательно защитить посевы лутрасилом или хотя бы пластиковыми бутылками без дна. С появлением настоящих листочков укрытие надо снять. Последующий уход не отличается от представленного выше.
Если описанный ранее способ выращивания момордики в открытом грунте на шпалере покажется вам неудачным или трудоемким, можем предложить еще один вариант, который, мы уверены, привлечет ваше внимание. Он особенно хорош на небольшом участке, где каждый метр на счету, но при этом хочется разместить не только большое количество разных культур, но и различных сортов. Поэтому нет места не только для экзотических растений, но и даже для обычной компостной кучи. Попробуйте вырастить момордику в мешках (кстати, так можно возделывать кабачки, патиссоны и другие культуры). Этот способ имеет немало плюсов, среди которых следующие:
• не требует специально оборудованного места и установки шпалеры, поскольку контейнеры с растениями располагаются вдоль забора из сетки-рабицы, которая и возьмет на себя функции опоры;
• каждые 1–2 года будет обеспечивать огород плодородным компостом;
• займет место вдоль забора, которое обычно заполняет сорная растительность и заселяют слизни, с которыми приходится бороться весь сезон;
• утилизирует растительные отходы, включая сорняки;
• позволит высаживать момордику намного раньше – примерно на 2–3 недели;
• продлит плодоношение до середины сентября;
• избавит растения от гнилей и грибных заболеваний, поскольку они окажутся достаточно высоко над поверхностью земли (40–50 см).
Чтобы реализовать оригинальный способ культивирования момордики, потребуются мешки из плотного полиэтилена или такие, в которых продают сахар и муку. Далее необходимо выполнить такие действия:
• соберите сорняки, не отряхивая с корней почву;
• разведите в воде нитрофоску (20 г на 10 л);
• приготовьте опилки и обработайте их питательным раствором;
• наполните мешки сорняками, перемежая каждый слой опилками;
• затяните горловины мешков бечевкой и разместите их вдоль забора (горизонтально или вертикально). В зависимости от степени освещенности отведенного под «новую грядку» места мешки можно располагать на расстоянии 50 см друг от друга или вплотную. Вертикально стоящие мешки лучше привязать к забору, чтобы при сильном ветре или дожде они не упали и не повредили растения;
• сорняки, заключенные в оболочку без доступа воздуха, начинают активно разлагаться. В результате мешки несколько уменьшатся в объеме. Заполните освободившееся пространство плодородной почвосмесью слоем примерно 10–15 см и посейте семена момордики или высадите рассаду;
• чтобы вода не застаивалась в мешках, проделайте острым ножом несколько дренажных отверстий в нижней части импровизированных емкостей.
Дальнейший уход не отличается от описанного ранее.
Поскольку при раннем посеве или перевалке рассады момордики нельзя исключить поражение ее возвратными заморозками, желательно приготовить нетканый материал и устроить из него укрытие. Оно защитит растения или всходы не только от низкой, но и от высокой температуры, что весной не редкость.
Кроме того, важно помнить, что корневая система растений находится в ограниченном объеме, поэтому поливать их придется чаще, а для уменьшения испарения влаги достаточно замульчировать боковые стороны мешков.
За сезон сорняки успевают практически полностью разложиться и превратиться в перегной, который можно использовать для выращивания рассады на следующий год.
Отложив необходимое количество компоста, в остальные мешки добавьте новую порцию сорняков вместе с комьями земли. К очередному сезону грунт для выращивания других огородных культур будет готов.
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Выращивание в комнатных условиях
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Момордика принадлежит к тем растениям, которые прекрасно приспособлены для выращивания не только в открытом грунте, но и в комнате, на застекленном балконе или лоджии. Благодаря ей в помещении становится уютно и создается атмосфера продолжающегося лета. Для небольшого помещения вполне достаточно одного растения, высаженного во вместительный контейнер (его объем должен составлять не менее 5 л, чтобы не допускать пересыхания грунта), размеры которого будут определять норму вносимых удобрений. Емкость можно оснастить П-образным контуром, лестницей или иной конструкцией, которая в совокупности с вазоном или горшком превратится в мобильную шпалеру, которую по желанию можно переставить (естественно, пока растение не достигло своей настоящей величины).
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Лучшей экспозицией для момордики будет западная или южная сторона (в последнем случае в полдень потребуется легкое притенение). 

Как и в открытом грунте, растение следует обеспечить опорой и правильным уходом, состоящим в регулярных подкормках (каждые 2 недели вносить удобрения для комнатных растений согласно инструкции (взрослое растение – еженедельно)), поливе (почвосмесь должно быть влажной) и формировании.
В условиях защищенного грунта (будь это балкон, лоджия или теплица) необходимо позаботиться об опылении цветков момордики, иначе плодов не будет. Для этого надо прибегнуть к искусственному опылению.
Прежде чем говорить о конкретной методике, нужно на практике уметь различать мужские и женские цветки. Только на первый взгляд кажется, что это очень трудно. На самом деле следует внимательно приглядеться к цветкам, и вы сразу заметите разницу в их строении: на одних есть тычинки с пыльниками, которые несут пыльцу, а на других имеются пестик, оканчивающийся рыльцем, и завязь. Первые являются мужскими, а вторые – женскими (у момордики сначала появляются мужские цветки, а потом – женские). И те и другие распускаются ранним утром, поэтому у вас будет несколько часов, в течение которых женские цветки сохраняют свою восприимчивость к пыльце (помните, что каждый цветок, открываясь утром, вечером уже отцветает). Поэтому следует накануне отобрать наиболее сильные и хорошо развитые растения. Об их урожайности будет свидетельствовать такой признак: продуктивность выше у того куста, у которого до первой завязи появилось наименьшее количество листьев.
Итак, с наступлением утра сорвите мужской цветок, оборвите все лепестки (так будет удобнее с ним работать) и дотроньтесь тычинками до рыльца на пестике женского цветка. Можно воспользоваться и другим способом: мягкой кисточкой снять пыльцу с мужского цветка и перенести ее на женский. Все сказанное выше наглядно представлено на рис. 6.
Сложностей с проведением этой манипуляции не предвидится, потому что тычинки и пестики у момордики, как и у всех тыквенных, достаточно крупные. Главное – проследите за тем, чтобы количество пыльцы, попавшей на рыльца, было достаточным. Это залог того, что развившийся плод будет полноценным. Отметьте каким-либо образом собственноручно опыленный цветок, чтобы потом наблюдать за развитием плода.
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Рис. 6. Методика искусственного опыления: а – женский цветок; б – мужской цветок; в – мужской цветок без лепестков; г – искусственное опыление 


...
Поскольку момордика является близким родственником огурца, кабачка и тыквы, можно и поэкспериментировать, опылив ее пыльцой этих растений. 
Но в таком случае надо помнить о том, что данный прием исключается, если вы хотите получить семена для разведения растения, так как полученные гибриды не подлежат размножению. 

Отдать подоконник, балкон или лоджию под домашнюю оранжерею, наверное, согласились бы многие, но одних смущает отсутствие земли или необходимость расходов на покупку субстратов и удобрений, другим не нравится, что «грязь» расползется по всей квартире, а деятельность микроорганизмов скажется на свежести воздуха в помещении. Однако есть способ, который понравится всем, – выращивание огородных и декоративных растений вообще без земли. А называется он гидропоникой.
Опыт применения гидропоники имеет практически каждый, ведь кто из нас не выращивал лук на перо, погрузив луковицу в сосуд с водой! Это и есть простейшая реализация данного метода.
Если сравнивать гидропонику с почвенным возделыванием растительных культур, то преимущества первого способа несомненны.
Во-первых, растение получает необходимое количество питательных веществ, поэтому оно здоровое, сильное и дает более обильный урожай.
Во-вторых, растение тратит меньше энергии сначала на развитие корневой системы, которая должна быть достаточно разветвленной, чтобы обеспечивать культуру всем необходимым, а потом на поиски питательных веществ. Это позволяет добиться увеличения роста не менее чем на 50 %.
В-третьих, корни растения не знают, что такое пересыхание или нехватка кислорода, что нередко случается при почвенном земледелии.
В-четвертых, не приходится поливать растение каждый день, так как в соответствии с размером емкости и применяемой системой это можно делать 1 раз в 3 дня или даже 1 раз в месяц.
В-пятых, растения не испытывают ни дефицита, ни избытка удобрений.
В-шестых, отсутствуют проблемы, связанные с почвенными вредителями и заболеваниями, поэтому нет необходимости в применении химических средств борьбы с ними.
В-седьмых, растения не аккумулируют вредные вещества, например нитраты или тяжелые металлы, которые всегда имеются в почве.
В-восьмых, заниматься овощеводством можно, не пачкая руки и не поднимая тяжести, в помещении нет неприятных запахов, насекомых, перелетающих с горшка на горшок, и пр.
В-девятых, отпадает надобность в объемных контейнерах – гидрогоршок очень компактен.
Разумеется, есть и недостатки, не сказать о которых было бы несправедливо, но их в 3 раза меньше, так как требуется контролировать:
• состав питательного раствора;
• состояние субстрата и корней;
• температуру раствора.
Достаточно усвоить несколько основных понятий, после чего можно приступать к выращиванию момордики без сопутствующих почвенному культивированию растений трудозатрат. С приобретением опыта можно собрать или приобрести автоматизированную систему циркуляции воды. Но это в будущем. А пока собрать гидропонную установку (это звучит довольно пафосно, на самом деле все гораздо проще) можно буквально за полчаса из обычной двухлитровой пластиковой бутылки.
Разрежьте ее поперек пополам. Нагретой иглой проделайте отверстия диаметром 2–4 мм в пробке и по кругу (4 ряда). Вставьте верхнюю часть в нижнюю так, чтобы пробка уперлась в дно бутылки, а верхний ряд отверстий находился выше уровня раствора, так как он предназначен для поступления воздуха к корням. Останется только насыпать субстрат, высадить в него растение и налить раствор. Или возьмите небольшой горшок, в котором должно быть много мелких отверстий, поместите в него рассаду момордики, присыпьте, например керамзитом, поместите в горшок большего объема и влейте столько питательного раствора, чтобы корни погрузились в него примерно на 2/3.
Можно также приобрести гидрогоршок (рис. 7). Наружный горшок выглядит очень декоративно, можно подобрать емкость нужного цвета. Внутренняя емкость пластмассовая, имеет указатель уровня жидкости – минимальный, оптимальный и максимальный.
Благодаря ему всегда можно с точностью определить, следует ли добавить воды, поэтому ошибка при поливе исключена.
Уровень раствора, налитого в наружный сосуд, должен на 2–3 см не доходить до дна внутреннего горшка, а доливать воду надо, когда поплавок укажет на минимум. Но из этого не следует, что питательный раствор полностью закончился, его вполне хватит еще на 1–2 дня. Долейте воды до отметки «оптимально». Превышать эту норму можно в исключительных случаях, если, например, вы планируете надолго отлучиться. Если практиковать такой полив регулярно, тогда вследствие нехватки кислорода корни растения могут загнить.
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Рис. 7. Гидрогоршок: 
1 – питательный раствор; 2 – воздух; 3 – субстрат 


...
Иногда возникают непредвиденные обстоятельства, например при правильном поливе указатель тем не менее стоит на минимальной отметке. Такое случается, если он заблокировался корнями или крупной частицей субстрата. Чтобы исправить положение, извлеките внутренний горшок и устраните дефект. 

Уход за момордикой, выращиваемой на гидропонике, включает в себя не только полив, но и подкормку. Надо учитывать, что обычные удобрения, которые вы применяете для поддержки растений на грядке, для гидрокультуры не подходят. Во-первых, в них недостаточно микроэлементов, а во-вторых, велик риск передозировки, поскольку почва в какой-то степени может предотвратить эту опасность, а вода – нет, и тогда растение окажется в очень концентрированном растворе минеральных солей, что не пойдет ему на пользу. Поэтому не следует экспериментировать с обычными удобрениями, а просто приобретите в специализированном магазине жидкие удобрения, предназначенные именно для культивирования растений на гидропонике. Оно представляет собой шарики синтетической смолы, в состав которых водят ионы минеральных веществ. При попадании в раствор они становятся доступными для корневой системы растения, причем это будет происходить постепенно, а момордика будет обеспечена питанием на длительное время (4–6 месяцев).
Достоинствами удобрений этого типа является и то, что они не требуют смягчения воды, а, напротив, предпочитают жесткую (которая обычно и течет из водопроводного крана). Кроме того, при оптимальной дозировке перенасыщение растению не грозит. Следовательно, плоды останутся не только вкусными, но и безопасными.
В качестве субстрата можно использовать различные материалы: керамзит, вермикулит, перлит, кокосовое волокно, минеральную вату, кварц и т. п. Любой из них прослужит гораздо дольше, чем почвосмесь, нуждающаяся в ежегодной замене.
Например, вермикулит вы будет эксплуатировать 2–3 года, керамзит и перлит – 6—10 лет, кварц – 10 лет. Таким образом, можно выбрать наиболее доступный из имеющихся материалов, главное, чтобы он отвечал определенным требованиям:
• хорошо смачивался раствором и пропускал воздух;
• был химическим инертным, т. е. не взаимодействовал с растворенными веществами;
• обладал нейтральной или слабокислой реакцией.
Чтобы вы имели возможность выбрать наиболее подходящий для вас субстрат, коротко охарактеризуем некоторые его виды.
Неплохим и доступным субстратом для выращивания момордики (это относится и к другим культурам) на гидропонике является керамзит. Он должен быть достаточно мелким – 0,1–0,5 см. Выбор керамзита мотивируется тем, что этот материал отличается лучшей водо– и корнеудерживающей способностью, воздухопроницаемостью, влагоемкостью и экологичностью. Он не травмирует корневую систему растения и позволяет ей осваивать весь объем субстрата. Имеет значение и то, что стоимость этого материала невелика.
Вермикулит – это минерал из группы гидрослюд, который в результате обжига при высокой температуре (400 °C) приобретает особую структуру и становится легким, пористым, сыпучим, стерильным, влагоемким и долговечным материалом. Размер частиц вермикулита составляет 0,5–2 см (использовать более мелкий не рекомендуется, чтобы не нарушать воздухообмен). Благодаря своей структуре он, в отличие от керамзита, не поднимается к поверхности и, следовательно, не повреждает корни растений.


...
Крупнозернистый кварцевый песок тоже может играть роль субстрата. Но предварительно его следует тщательно промыть. 

Помимо уже названных, в гидропонике можно применять верховой торф (однако в этом случае потребуется снизить кислотность раствора), гранулированный полиэтилен или стекло и др.
Для укоренения растения в субстрате действуйте следующим образом:
• подберите экземпляр момордики, выращенный в качестве рассады;
• накануне полейте его;
• извлеките растение, стряхните с него комочки почвосмеси, промойте корни теплой водой (поврежденные или чересчур длинные подрежьте);
• поместите растение в гидрогоршок и присыпьте субстратом;
• налейте в наружный горшок (он обязательно должен быть изготовлен из непрозрачного материала, иначе вода зацветет) теплую воду, доведя ее уровень до оптимального;
• накройте растение полиэтиленовым пакетом, чтобы уменьшить испарение влаги, и оставьте на 2–3 недели, пока оно полностью не отойдет от стресса;
• подкормите растение, когда количество воды дойдет до минимального уровня.
При использовании метода гидропоники необходимо правильно ухаживать за момордикой. Здесь есть определенные особенности, которые надо учитывать:
• чтобы у растений не возникало повышенного содержания минеральных веществ (при использовании ионообменных удобрений это исключено, их раствор может загрязняться только растительными остатками), питательный раствор каждые 2–3 года требует замены. При этом нужно тщательно вымыть не только оба горшка, но и субстрат. Чтобы осуществить это, извлеките внутренний сосуд, выньте указатель, проведите необходимую обработку, соберите все в обратном порядке, верните растение на прежнее место, влейте чистую воду и введите подкормку;
• чтобы остатки растений не оказывались в растворе, надо вовремя удалять погибшие листья и др.;
• чтобы рост момордики не замедлялся, необходимо следить за температурой питательного раствора. Оптимальным считается показатель 20 °C. Температура не упадет ниже этой отметки, если в холодное время года гидрогоршок будет стоять на подставке из пенопласта или дерева. Если подоконник выполнен из камня, тогда желательно устроить для гидрогоршка «теплый пол», т. е. поместить его в поддон с песком, в котором проложен электронагревательный кабель. Очень удобно воспользоваться рулонной термопленкой (рис. 8), подключить которую сможет даже неспециалист. Несмотря на то что объем внутреннего горшка довольно большой, может наступить момент, когда разросшаяся корневая система и само растение потребуют пересадки (такую возможность следует учитывать и приобретать сосуд соответствующего размера, чтобы не приходилось прибегать к пересадке слишком часто). Если это произошло, тогда необходимо грамотно пересадить растение.
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Рис. 8. Рулонная термопленка 
Поскольку потребуется досыпать дополнительную порцию керамзита, предварительно смочите его, чтобы он не впитал потом всю воду, а затем соедините с промытым старым субстратом. Насыпьте небольшой слой керамзита во внутренний горшок и поместите в него растение, при необходимости подрезав чересчур длинные корни. Оно должно оказаться на том же уровне, что и до пересадки. Присыпьте корни оставшимся керамзитом и слегка постучите по стенкам горшка, чтобы субстрат равномерно распределился между корнями. В заключение – совет: при применении ионообменных удобрений запоминайте дату их введения в раствор. Это поможет соблюдать интервалы между подкормками.
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Болезни и вредители момордики
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Независимо от того, где вы планируете выращивать момордику, следует иметь в виду, что она, как и другие тыквенные культуры, подвержена болезням и нападению вредителей. Среди первых наиболее опасны мучнистая роса, ложная мучнистая роса, белая гниль, бактериоз и мозаика, а среди вторых – бахчевая тля и белокрылка. Об этом и поговорим.
Мучнистая роса
Мучнистая роса относится к наиболее распространенным заболеваниям, которыми поражаются тыквенные культуры, причем как в открытом, так и в защищенном грунте. Сначала на верхней листовой пластинке обнаруживаются пятна белого налета. Постепенно они покрывают и нижнюю сторону листьев, увеличиваются в размере и сливаются. Листья теряют свою типичную окраску, темнеют, скручиваются и отмирают. В теплице при повышенной влажности, перепадах температуры, сквозняках и поливах холодной водой заболевание очень быстро поражает соседние растения. В открытом грунте распространению заболевания способствует обильная роса.
Мучнистая роса – грибное заболевание, возбудитель которого заселяет растительные остатки и сорняки. Отсюда прямо вытекают меры борьбы с болезнью:
• уничтожение сорной растительности на участке;
• дезинфекция теплицы, поддержание в ней температурно-влажностного режима;
• соблюдение севооборота;
• обработка раствором коллоидной серы (40 г на 10 л воды для открытого грунта и 20 г на 10 л воды для теплиц) и др.;
• опрыскивание фунгицидами.
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Ложная мучнистая роса
Ложная мучнистая роса (пероноспороз) проявляется в виде желто-коричневых или бесцветных пятен на верхней поверхности листовой пластины и сероватой плесени на нижней стороне. Постепенно ткань листа становится бурой и выкрашивается. Средства борьбы с этим заболеванием те же, что были описаны выше, а также рекомендуется обработка растений 1 %-ной бордоской жидкостью, 0,4 %-ным раствором хлорокиси меди.
Белая гниль
Белая гниль (склеротиниоз) – грибное заболевание, от которого страдают различные растения, особенно при выращивании их в теплицах и парниках. Обычно она поражает прикорневую часть стебля, но может охватывать и другие части растения. Вследствие этого они размягчаются, становятся ослизненными, покрываются белым войлокообразным налетом. Потом появляются черные склероции.
Причинами возникновения и развития данного заболевания являются перепады температуры, полив холодной водой, нарушение воздухообмена в почве и повышенная влажность. Средства борьбы с белой гнилью:
• соблюдение севооборота;
• уничтожение сорняков и растительных остатков;
• обеззараживающая обработка теплицы;
• поддержание в условиях защищенного грунта оптимального температурно-влажностного режима;
• опрыскивание фунгицидами.
Бактериоз
Бактериоз – бактериальное заболевание, которое проявляется небольшими язвочками коричневого цвета на семядольных листьях и в виде угловатых коричневых пятен на настоящих листьях, которые потом высыхают и выкрашиваются. Возможно поражение и плодов, вследствие чего они деформируются.
Резкие колебания температуры и повышенная влажность воздуха и почвы способствуют развитию заболевания, а в его распространении большую роль играют насекомые и кусочки тканей растения.
Больные растения подлежат уничтожению. Но эффективнее применять профилактические меры, в частности:
• дезинфицировать семена;
• соблюдать севооборот;
• опрыскивать растения 1 %-ной бордоской жидкостью;
Мозаика
Возбудителем мозаики является вирус. Чаще всего встречается обыкновенная, зеленая и белая мозаика, которая обнаруживается на листьях в виде чередования пятен разного цвета. Заболевшие растения выглядят угнетенными, имеют укороченные междоузлия, мелкие листья, стекловидные стебли, деформированные плоды.
Распространители мозаики – тля, а источником инфекции являются семена и сорная растительность. Отсюда и методы борьбы:
• уничтожение сорняков;
• борьба с тлей;
• обеззараживающая обработка инвентаря;
• полив теплой водой.
Бахчевая тля
Бахчевая тля (рис. 9) распространена повсеместно. Взрослые особи бывают крылатыми и бескрылыми. Они отличаются друг от друга как цветом, так и размером. Первые имеют длину 1,2–2,1 мм и овальную форму. Основная окраска – темно– или светло-серая с желтоватым оттенком. А вторые – черно-зеленого цвета с желтым оттенком, длиной 1,2–1,9 мм.
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Рис. 9. Бахчевая тля: а – крылатая самка; б – бескрылая самка 
Наибольший вред растениям причиняет бескрылая тля, характеризующаяся особой прожорливостью. Кроме того, она является переносчиком опасных заболеваний, например мозаики, антракноза, чему способствуют клейкие экскременты, на которых размножаются микроорганизмы и грибы.


...
От насекомого страдают все части растения: листья скручиваются, стебли деформируются, а цветки и завязи засыхают и отмирают, поскольку вредитель высасывает соки из них, в результате чего они сморщиваются, желтеют и опадают. 

Как правило, колонии тли располагаются на нижней стороне листьев, но могут заселять также стебли, цветки и завязи. Это необходимо учитывать при обработке растений инсектицидами.
Прежде чем прибегать к серьезным средствам борьбы, следует попытаться воздействовать на вредителя более безопасными методами:
• привлечением божьих коровок – естественных врагов тли;
• уничтожением на участке муравейников, обитатели которых питаются медвяной росой, выделяемой насекомыми;
• удалением сорняков, которые вредители используют для зимовки;
• соблюдением севооборота и др.
Белокрылка тепличная
Белокрылка тепличная (рис. 10) представляет собой насекомое длиной до 1 мм желтоватого цвета с двумя парами крыльев, на которых лежит белый мучнистый восковой налет.
Отличительной особенностью белокрылки является ее плодовитость. Каждое новое поколение насекомых появляется через 30–40 дней, причем самки могут откладывать от 130 до 280 яиц. Из них вылупляются личинки, которые, найдя удобное место, присасываются к листьям, черенкам, а иногда к стеблям и вытягивают их соки. Поврежденные белокрылкой листья желтеют и отмирают.
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Рис. 10. Белокрылка тепличная 
Продукты жизнедеятельности (сахаристые выделения) насекомого являются средой обитания для сажистого гриба, от которого растение постепенно слабеет и погибает. Помимо этого, белокрылка – переносчик вирусных заболеваний. 
Бороться с белокрылкой трудно, поэтому лучше не допускать ее нападения.
После завершения сезона в обязательном порядке необходимо дезинфицировать и промораживать теплицы. Теплый сухой воздух в теплице, эксплуатируемой круглый год, провоцирует появление этого вредителя.
Помогут и другие способы:
• взрослых бабочек привлекает желтый цвет, поэтому надо развесить ловушки такого цвета из фанеры или оргалита, покрытые липким веществом, например вазелином либо касторовым маслом;
• насекомых можно собирать пылесосом. Лучше всего делать это по утрам, когда вредители неподвижны;
• снизить численность насекомых поможет обработка настоем чеснока. Для этого измельчите 170 г чеснока, залейте 1 л воды и держите в темном месте 5 дней. Перед использованием разведите 5 мл полученного средства в 1 л воды;
• эффективны микробиологические препараты, например вертициллин, а также инсектициды и др.
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Глава 2. Препараты из момордики
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На исторической родине момордику издавна выращивают как пищевое и целебное растение. Спектр ее применения достаточно широк – от использования напитка на его основе для повышения иммунитета до изготовления лекарственных средств для лечения таких серьезных недугов, как сахарный диабет и онкологические заболевания.
В качестве лекарственного сырья используются листья, плоды и семена, в которых содержатся различные вещества, необходимые человеческому организму, в частности витамины группы В, кальций, магний, железо, натрий, фосфор, сахара, фолиевая, пантотеновая и никотиновая кислоты, различные алкалоиды, сапонины, гликозиды и др.
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Сбор и заготовка лекарственного сырья
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Прежде чем мы перейдем к рассмотрению конкретных заболеваний, в терапии которых эффективны препараты на основе момордики, необходимо остановиться на вопросах заготовки растительного сырья и способах приготовления из него лекарственных препаратов. Но сначала несколько общих рекомендаций:
• собирайте сырье в сухую погоду;
• листья растений должны быть развернутыми, цветки – открывшимися, а плоды – созревшими;
• в процессе сушки растений не допускайте их загнивания, регулярно ворошите сырье;
• храните растения в бумажных или тканевых мешочках либо в стеклянной посуде с завинчивающейся крышкой.
Цветки и листья не теряют своих свойств 1–2 года, корни, корневища и кора – 2–3 года, плоды – 3–4 года.
Листья момордики следует собирать в мае, когда она активно наращивает зеленую массу и когда наступает момент формирования растения, т. е. все облиственные пасынки вполне могут быть использованы в этих целях. Разложите их в один слой на ровной поверхности, покрытой тканью или калькой.
Позаботьтесь о том, чтобы на листья не падали прямые солнечные лучи и было достаточно воздуха, тогда процесс сушки пойдет быстрее.
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...
Если вы занимаетесь заготовкой лекарственных растений, то наверняка знаете, что лучше всего держать их в хорошо проветриваемом помещении или под навесом. Оставлять сырье под открытом небом не стоит, поскольку полезные вещества под воздействием ультрафиолетовых лучей могут разрушаться. Кроме того, в случае непогоды придется заносить его в помещение, что весьма хлопотно. 

Сушку семян и плодов момордики осуществляйте таким же способом, но дождавшись их полного созревания. На это укажут ярко-оранжевый цвет плодов и их раскрытые створки, из которых покажутся семена. После извлечения семян из плодов нарежьте их ломтиками и сушите, время от времени переворачивая. Готовое сырье держите в отдельных емкостях под крышками. Не забудьте подписать банки, обозначив вид сырья и год его заготовки.
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Препараты, изготавливаемые из момордики
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Помимо того что надо правильно собрать и высушить лекарственное растение, нужно научиться и грамотно его использовать, т. е. готовить на его основе лекарственные препараты – настой, отвар, настойку, масло, порошок, сок. Чтобы эти средства действительно способствовали выздоровлению, перед приготовлением любого из них растительное сырье следует измельчить. Так, листья, стебли и кору следует нарезать кусочками размером 5 мм, корни – до 3 мм, а семена – до 0,5 мм.
Поскольку для лечения можно применять не только отдельные растения, но и сборы, необходимо соблюдать определенные правила, а именно:
• помнить и обязательно учитывать совместимость тех или иных растений, так как активные вещества, содержащиеся в сырье, могут либо усиливать действие друг друга, либо нейтрализовать его. Во втором случае ждать от средства положительного результата не приходится;
• измельчать сырье, входящее в сбор, по отдельности;
• соединять растения в пропорциях, указанных в рецепте, перемешивать и использовать по назначению;
• готовить препараты в стеклянной, фарфоровой или эмалированной посуде.
Настой
Настои можно приготовить из листьев и цветков, т. е. рыхлых частей растений, двумя способами:
• холодным. Этот способ практикуется редко – в тех случаях, когда применяется сырье, содержащее летучие и неустойчивые к высокой температуре вещества, и когда возникает необходимость предотвратить переход в водный раствор балластных веществ, например крахмала. Сейчас так настаивают корень алтея, в котором на долю крахмала приходится 38 %. Для этого измельченный корень надо залить охлажденной до комнатной температуры кипяченой водой и оставить на 12 ч;
• горячим. Приготовление настоя горячим способом осуществляется так: нужно необходимое количество растительного сырья залить соответствующим количеством воды, охлажденной до комнатной температуры, поставить на водяную баню и при регулярном помешивании держать 15 мин. По истечении этого времени остужать полученный настой не менее 45–60 мин, после чего процедить и довести объем кипяченой водой до первоначального.
В домашних условиях часто применяется такой вариант горячего способа: сырье нужно залить кипятком, укутать (можно взять и термос) и настаивать 1 ч, после чего процедить и использовать. В этом случае надо иметь в виду, что в раствор переходит больше дубильных веществ и горечей, вследствие чего вкус настоя и терапевтическое действие изменяются.
Названные способы приготовления настоя можно комбинировать, но это должно быть указано непосредственно в рецептуре.
Рецепт настоя 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Залить растительное сырье холодной водой и настаивать на водяной бане 15 мин, затем дать остыть в течение 45 мин, процедить и довести объем кипяченой водой до первоначального.
Отвар
Если используется грубое растительное сырье, например корни, корневища или кора, то готовят не настой, а отвар. Разница между ними заключается в том, что отвар всасывается в организме постепенно, но его действие более длительное.
Чтобы получить отвар, можно прибегнуть к одному из двух способов. При первом надо действовать так:
• положить в кастрюлю отмеренное количество растительного сырья;
• залить его холодной водой, количество которой зависит от того, предназначено ли средство для наружного применения или употребления внутрь. В первом случае соблюдается соотношение 1:5, во втором —1:10;
• кипятить 20–30 мин, дать остыть и процедить (если растение, из которого готовится отвар, содержит дубильные вещества, жидкость следует процедить горячей);
• довести объем отвара до первоначального, влив кипяченую воду.
Второй способ приготовления отвара предполагает следующие манипуляции:
• насыпать определенное количество растительного сырья в кастрюлю;
• залить некипяченой водой комнатной температуры;
• настаивать жидкость в течение ночи;
• утром кипятить в течение 5–7 мин под крышкой;
• не убирая крышку, дать остыть (не менее 30 мин) и процедить;
• довести объем отвара кипяченой водой до первоначального.Рецепт отвара 
Семена момордики – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Залить семена холодной водой и кипятить на слабом огне в течение 15 мин, затем снять с плиты и оставить на 1 ч, после чего процедить.[image: chapter_end]


...
И настой, и отвар не подлежат длительному хранению. Предпочтительно использовать их в тот же день. Допускается хранить препараты в холодильнике, но не более 1 суток. В готовое средство можно добавить сахар или мед по вкусу. 

Настойка
Для лечения тех или иных недугов бывает необходимо приготовить не водный раствор растительного сырья, а спиртовой, т. е. настойку В отличие от настоя и отвара срок ее хранения может составлять 2 года и более, причем без потери лечебных свойств.
В домашних условиях для приготовления настойки используется 70 %-ный этиловый спирт (в крайнем случае водка). Для этого нужно наполнить сосуд, например пол-литровую банку, измельченным растительным сырьем, залить спиртом и держать в темном месте от 7 дней до 3 недель. При этом емкость должна быть плотно закрыта.
На протяжении указанного времени настойку надо перемешивать, а по его истечении процедить жидкость, отжать остаток, промыть его спиртом и довести им количество средства до соответствующего объема. Как правило, соотношение между растительным сырьем и спиртом составляет 1:5, но если в его составе присутствуют сильнодействующие вещества, тогда ингредиенты берут в пропорции 1: 10.
Хранить настойку рекомендуется в плотно закрытом сосуде в темном месте при комнатной температуре.
Рецепт настойки 
Плоды (семена) момордики – сколько потребуется 
70 %-ный спирт – сколько потребуется 
Очистить плоды от семян и кожуры, нарезать небольшими кусочками и наполнить емкость. Затем влить столько спирта, чтобы он был на 1 см выше момордики. Настаивать все под крышкой в темном прохладном месте в течение 2 недель.
Масляный экстракт
Из растительного сырья можно приготовить масляный экстракт (в быту его часто называют просто маслом). Для этого в наибольшей степени подходит оливковое масло, хотя допускается применение и других видов рафинированных масел.
Для получения масляного экстракта моно использовать как свежее, так и высушенное сырье. Летом доступно свежее сырье, которое надо измельчить, поместить в стеклянную емкость, залить маслом, закрыть, завернуть в плотную бумагу и поставить на окно. Когда частицы растения осядут, средство готово.
Зимой измельченное высушенное сырье нужно залить маслом и оставить на 1–2 дня. За это время частицы растения разбухнут, и тогда смесь можно будет довести на водяной бане до готовности (она должна стать прозрачной).
Порошок
Порошок представляет собой сухую лекарственную форму Чтобы приготовить его, предварительно высушенное растительное сырье надо тщательно измельчить в кофемолке или ступке и просеять для отделения крупных частиц. Порошок можно употреблять внутрь или применять наружно для присыпания ран, ожогов и пр.
Сок
Для приготовления сока достаточно пропустить плод через соковыжималку. Хранить полученный сок нельзя, поэтому его следует сразу же употребить.

...
Из разных частей момордики можно приготовить различные лекарственные препараты, которые следует принимать при соответствующих показаниях. 
Важно и то, что они сочетаются с другими лекарственными растениями. 
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Глава 3. Лечение различных заболеваний препаратами из момордики
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Перед началом лечения препаратами, содержащими момордику, обязательно требуется консультация врача, тем более что бесконтрольное лечение может сопровождаться неприятными побочными эффектами – тошнотой, рвотой, поносом и гипогликемией (понижением уровня сахара в крови).
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Особые указания и противопоказания при лечении момордикой
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При применении препаратов на основе момордики необходимо учитывать, что количество настоя и отвара для однократного приема не должно превышать 50 мл (передозировка крайне нежелательна), а курс лечения не должен продолжаться более 3 недель.
Кроме того, необходимо помнить о противопоказаниях. Препараты, приготовленные из момордики, запрещается принимать беременным (так как они оказывают абортивное действие), кормящим женщинам и детям до 12 лет, а также при запоре и заболеваниях щитовидной железы и надпочечников.
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Заболевания, при которых применяются препараты из момордики
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В данном разделе рассмотрим некоторые заболевания, при которых препараты на основе момордики оказывают лечебное воздействие.
Анемия
Это состояние, при котором наблюдается низкое содержание гемоглобина в крови. Встречаются разные виды анемии, но чаще всего – железодефицитная, к которой могут приводить чрезмерная кровопотеря (при геморрое, язвенной болезни, раке желудка и др.), неспособность желудочно-кишечного тракта усваивать железо из пищи, дефицит витамина В12 и др.
Анемия проявляется различными симптомами, в частности слабостью, повышенной утомляемостью, одышкой, обмороками, учащенным сердцебиением и др.
Приступать к лечению анемии можно только по назначению врача после проведенного обследования. Все зависит от причины заболевания: при нехватке железа или витамина В12 прописываются препараты железа или инъекции этого витамина, при глистных инвазиях проводится противопаразитарная терапия, а в случае значительной кровопотери – переливание крови и т. д. Роль дополнительно средства лечения анемии выполняют лекарственные растения, в частности момордика.
Настой момордики с крапивой, тысячелистником и корнями одуванчика 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Листья крапивы двудомной – 1 ст. л. 
Цветки тысячелистника обыкновенного – 1 ст. л. 
Корни одуванчика лекарственного – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 30 мин, а затем процедить. Выпить в 3–4 приема в течение для за 30 мин до еды.
Настой момордики с черной смородиной и шиповником 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Плоды черной смородины – 1 ст. л. 
Плоды шиповника коричного – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 30 мин, а затем процедить. Принимать по 100 мл 3 раза в день до еды. 
Гастрит
Так называется воспаление слизистой оболочки желудка, вызванное раздражающим воздействием грубой, слишком острой, холодной или горячей пищей и др. Негативную роль играют неправильный пищевой режим, стрессы и т. д.
Гастрит бывает острым или хроническим. В первом случае имеют место такие симптомы, как неприятные ощущения или резкие боли под ложечкой, распирание, тошнота, отрыжка через 2–3 ч после еды, рвота, приносящая облегчение. В некоторых случаях состояние сопровождается повышенной температурой, головной болью и другими симптомами. Чтобы исключить другие заболевания с аналогичными признаками, необходимо проконсультироваться с врачом.
Хронический гастрит вызывают неправильная организация питания, злоупотребление алкоголем, горячей и холодной пищей, еда всухомятку, отсутствие зубов и плохое (вследствие этого) пережевывание пищи, неконтролируемый прием лекарственных средств и т. п. В результате воздействия представленных факторов страдает слизистая оболочка желудка, что проявляется изжогой, тошнотой, слабыми болями в области желудка и др.
Острый и хронический гастрит требует лечения, коррекции питания, соблюдения диеты и проведения соответствующей медикаментозной терапии, которую назначает только врач после обязательного обследования.
В качестве дополнительных средств могут применяться настои и отвары лекарственных растений, оказывающие спазмолитическое, обезболивающее и противовоспалительное действие. Это характерно для препаратов на основе момордики и содержащих ее традиционных фитосборов.Семя момордики с медом 
Семя момордики – 1 шт. 
Мед – 1 ч. л. 
За 30 мин до еды 3 раза в день в течение 9 дней хорошо разжевать семя и заесть медом.Настой момордики с ромашкой, мятой, подорожником и аиром 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Цветки ромашки аптечной – 1 ст. л. 
Листья мяты перечной – 1 ст. л. 
Листья подорожника большого – 1 ст. л. 
Корневища аира болотного – 1 ст. л. 
Вода – 200 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать в течение 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 50 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.[image: chapter_end]


Геморрой
Это заболевание представляет собой варикозное расширение вен прямой кишки и заднепроходного отверстия. Симптомы геморроя – кровотечение, зуд, жжение, боли и др. К развитию недуга приводят врожденная слабость венозного аппарата, малоподвижный образ жизни, нарушение работы органов эндокринной системы и др. Толчком к возникновению геморроя являются такие факторы, как хронические запоры, беременность, злоупотребление слабительными средствами и алкоголем, заболевания органов пищеварения и пр.
Геморрой бывает внутренним или наружным и первоначально протекает бессимптомно, но при отсутствии лечения формируется геморроидальный синдром, сопровождающийся болью во время и после дефекации, кровотечением и пр. В остром периоде возможно выпадение геморроидальных узлов.
На начальной стадии заболевания помогают консервативное лечение (ванны, компрессы и т. п.), прием настоев и отваров лекарственных растений. Довольно эффективен отвар семян момордики, который следует принимать по 30 мл за 45 мин до еды 3–4 раза в день, а также другие средства народной медицины.
Настой лекарственных трав с листьями момордики 
Кора дуба черешчатого – 5 ст. л. 
Цветки ромашки аптечной – 5 ст. л. 
Трава шалфея лекарственного – 5 ст. л. 
Семена каштана конского – 5 ст. л. 
Листья момордики – 3 ст. л. 
Вода – 700 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 5 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать на водяной бане в течение 2 ч, затем процедить и довести объем до 2 л кипяченой водой.
Настой предназначен для сидячих ванн.Настой момордики с горцем, семенами льна, ромашкой и жостером 
Плоды момордики – 2 ст. л. 
Трава горца почечуйного – 2 ст. л. 
Семена льна посевного – 2 ст. л. 
Цветки ромашки аптечной – 2 ст. л. 
Плоды жостера слабительного – 2 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать, укутав, в течение 20 мин, а затем процедить.
Принимать по 30 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.
Гипертония
При подъеме артериального давление выше физиологической нормы (140/90 мм рт. ст.) диагностируется артериальная гипертензия, которая по своему происхождению бывает первичной (наблюдающейся при гипертонической болезни) и вторичной (являющейся следствием другого заболевания, например воспаления почек и др.).
Кроме того, имеют место пограничные состояния, при которых артериальное давление колеблется в пределах от 142/92 до 159/94 мм рт. ст., однако патологий со стороны сердечно-сосудистой системы не наблюдается. Данные состояния вызываются нервной и эмоциональной нагрузкой, связанной, например, с эндокринными расстройствами и т. п. В таких случаях нет необходимости в серьезной медикаментозной терапии, поскольку нередко оказывается достаточным скорректировать режим дня и исключить такие факторы риска, как лишний вес, вредные привычки и т. п.

...
При легкой форме первичной гипертензии с неприятными факторами можно справиться с помощью фитотерапии, тем более что многие лекарственные растения дают положительный результат. 

Помимо настоя и отвара момордики, рецепты которых представлены выше (см. главу 3), эффективны будут и другие лекарственные сборы.
Отвар момордики с крапивой, сушеницей и другими травами 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Трава крапивы двудомной – 2 ст. л. 
Трава сушеницы топяной – 2 ст. л. 
Листья смородины черной – 1 ст. л. 
Цветки календулы лекарственной – 1 ст. л. 
Цветки таволги вязолистной – 1 ст. л. 
Вода – 500 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить холодной водой на 12 ч, затем довести до кипения, дать остыть и процедить.
Принимать по 50 мл до еды 2 раза в день.Отвар момордики с валерианой 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Корневища валерианы лекарственной – 1 ст. л. 
Вода – 100 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и держать на слабом огне 25 мин, затем настаивать 2 ч и процедить.
Принимать по 1 ст. л. до еды 3 раза в день.
Гиперлипидемия
Жиры в медицинской терминологии называются липидами. Они важны для организма, поскольку содержатся в различных гормонах и биологически активных веществах, входят в состав клеточных мембран и т. д. Но повышенное количество жиров в крови (гиперлипидемия) приводит к развитию различных заболеваний. Как правило, под жирами подразумевают повышенный уровень холестерина и триглицеридов.
Холестерин поступает в организм с пищей, но основная его масса (до 90 %) вырабатывается печенью. В кровяном русле он транспортируется с помощью определенных белков, которые называются липопротеинами. Они имеют разную плотность и, соответственно, различные свойства. Липопротеины низкой плотности (ЛПНП) в обыденной жизни называют «плохим» холестерином, а липопротеины высокой плотности (ЛПВП) – «хорошим». Первые способствуют образованию холестериновых бляшек на стенках сосудов, а вторые выводят холестерин из организма, предотвращая развитие атеросклероза, для которого имеет значение не только количество «плохого» холестерина, но и соотношение между первым и вторым (общий холестерин – менее 5,2 ммоль/л, ЛПНП – менее 3–3,5 ммоль/л, ЛПВП – более 1,0 ммоль/л).

...
Развитию атеросклероза способствуют ожирение, артериальная гипертензия, сахарный диабет, курение и др. Кроме того, определенное значение имеют наследственность, стрессы и нарушение питания. 

В основе лечения гиперлипидемии лежат коррекция образа жизни, нормализация питания, отказ от вредных привычек и медикаментозная терапия. Держать холестерин на безопасном уровне помогает и фитотерапия, в частности препараты (отвар, настойка) из плодов и семян момордики (см. главу 3).
Все это в совокупности снижает риск развития инфарктов и инсультов.
Отвар момордики с листьями земляники 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Листья земляники лесной – 2 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и держать на слабом огне в течение 15 мин, потом снять с плиты и настаивать 2 ч, а затем процедить.
Принимать по 1 ст. л. до еды 4 раза в день.Настой момордики с плодами боярышника, корой крушины и пустырником 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Плоды боярышника кроваво-красного – 3 ст. л. 
Трава череды трехразделъной – 2 ст. л. 
Пустырника пятилопастного – 2 ст. л. 
Кукурузные рыльца – 2 ст. л. 
Морская трава – 2 ст. л. 
Кора крушины ломкой – 2 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать в течение 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 30 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.
Глистные инвазии
Заболевание вызывают паразитические черви (глисты), которые имеют различную природу и поражают разные ткани и органы, отчего страдает весь организм. Вид паразита, его местонахождение и способ, которым он прикрепляется к тому или иному органу, определяют симптомы, которыми проявляется заболевание. Однако есть и общие, характерные для большинства инвазий признаки, в частности потеря веса, снижение работоспособности, раздражительность, слабость, торможение физического и психического развития у детей.

...
В лечении глистов применяется фитотерапия, но среди лекарственных растений имеются такие, которые противопоказаны при определенных состояниях, например при беременности, заболеваниях желудочно-кишечного тракта и др. Поэтому консультация специалиста необходима (это относится ко всем случаям использования целебных растений). 

Препараты на основе момордики довольно эффективны при лечении данных заболеваний.
Сок из незрелых плодов момордики 
Незрелые плоды момордики – сколько потребуется 
Плоды момордики измельчить и выжать сок через сложенную в несколько слоев марлю.
Принимать по 20–50 мл в день.Настой листьев момордики 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Вода – 200 мл 
Залить растительное сырье кипящей водой и настаивать в течение 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 1 стакану в день.
Диарея
Это медицинское название поноса, частого жидкого стула. Диарея не является заболеванием. Это симптом, вызванный разными причинами:
• питьем зараженной воды;
• пищевой аллергией или реакцией на лекарственные средства;
• пищевой непереносимостью;
• вирусной и бактериальной инфекцией кишечника;
• глистной инвазией, стрессом и др.
Причинами хронической диареи бывают такие заболевания, как синдром раздраженного кишечника, язвенный колит, рак прямой кишки и др.
Диарея сопровождается болями и спазмами в животе, а также нередко отмечаются повышенная температура и рвота.
Если в целом самочувствие не слишком страдает, нет высокой температуры и стул не очень частый, взрослые могут попробовать разрешить эту проблему самостоятельно, чего нельзя сказать о детях и лицах пожилого возраста, у которых понос может иметь тяжелые последствия, в частности обезвоживание организма. Оно проявляется жаждой, учащенным дыханием, редким мочеиспусканием и сухостью во рту.

...
При диарее необходимо пить больше жидкости (воды, бульона), за исключением кофе, алкоголя и соков. В случае отсутствия аппетита не следует насильно заставлять себя есть. После его появления рекомендуются каши, тосты, картофель, запеченные овощи, нежирное мясо и др. 

Если диарея затягивается (у взрослых – более 5 дней, у детей – более 2 дней), появляются симптомы нарастающих осложнений (повышается температура, наблюдается примесь крови в стуле и др.) или кажется, что она вызвана каким-либо медикаментозным препаратом, который вы принимаете по другому поводу, тогда следует обратиться к врачу Он проведет обследование, установит причину диареи и назначит соответствующее лечение или направит в стационар.
В легких случаях поможет фитотерапия, в том числе препараты на основе момордики (настой, отвар) и сборы.
Настой момордики с корой дуба 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Кора дуба черешчатого – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 10 мин, а затем процедить.
Принимать по 1 ст. л. 3 раза в день.Настой момордики с черемухой и шишками ольхи 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Шишки ольхи серой – 1 ст. л. 
Плоды черемухи обыкновенной – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 10 мин, а затем процедить.
Принимать по 1 ст. л. 3–4 раза в день.
Колики различного происхождения
Колики представляют собой неожиданный приступ болей схваткообразного характера в брюшной полости или забрюшинном пространстве. Они бывают кишечными, панкреатическими, почечными, печеночными и др.

...
Если причины колики неизвестны, следует обратиться к врачу поскольку острые состояния могут иметь опасные последствия, угрожающие даже жизни больного. 

При неосложненном процессе и точном диагнозе можно прибегнуть к фитотерапии, хотя консультация специалиста требуется и в этом случае.
Отвар плодов момордики оказывает обезболивающее, спазмолитическое и противовоспалительное воздействие, поэтому может использоваться для устранения почечной и печеночной колики. Кроме того, препараты на основе момордики «работают» как мочегонное средство.
С коликами, вызванными повышенным газообразованием в кишечнике (метеоризмом), можно справиться в домашних условиях.
Настой момордики с укропом 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Семена укропа – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 15 мин, а затем процедить.
Принимать по 50 мл до еды 2 раза в день.Настой момордики с анисом 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Плоды аниса обыкновенного – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ч. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 25 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.
Ожирение
Заболевание, при котором наблюдается избыточное накопление жира в подкожно-жировой клетчатке и на внутренних органах, называется ожирением. В его основе – расстройство обмена веществ, приводящее к тому, что процесс образования жира преобладает над процессами его распада и выведения из организма. Факторами, способствующими ожирению, являются постоянное переедание и употребление пищи, содержащей повышенное количество жиров и легкоусвояемых углеводов (сливочного масла, мучных и кондитерских изделий и т. п.).
Негативную роль играет и алкоголь, который увеличивает аппетит и сам по себе отличается высокой калорийностью. Имеют значение также наследственный фактор, расстройство нервной системы и нарушение работы желез внутренней секреции.

...
От лишнего веса страдают разные органы и системыв том числе опорно-двигательный аппарат, сердечно-сосудистая система и др. 

Главное в лечении ожирения – коррекция питания, активный образ жизни и терапия заболеваний, способствующих ожирению. Не стоит увлекаться всевозможными диетами (тем более экстремальными). Это вредно и даже опасно для здоровья. В качестве вспомогательного средства выступает фитотерапия.
Порошок плодов момордики 
Высушенные плоды момордики – сколько потребуется 
Измельчить плоды момордики в порошок с помощью кофемолки или в ступке.
Принимать по 1 ч. л. до еды, запивая теплой водой, 1 раз в день.Настой момордики с фенхелем, петрушкой, корнем одуванчика, корой крушины и мятой 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Плоды фенхеля обыкновенного – 1 ст. л. 
Зелень петрушки кудрявой – 1 ст. л. 
Корень одуванчика лекарственного – 1 ст. л. 
Кора крушины слабительной – 1 ст. л. 
Листья мяты перечной – 1 ст. л. 
Вода – 400 л 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 200 мл перед едой 2 раза в день.
Ожоги
Повреждение тканей в результате воздействия высокой температуры, агрессивных веществ или электричества называется ожогом. При этом происходит омертвение тканей (кроме самых легких случаев), а вследствие просачивания жидкости из мелких кровеносных сосудов возникают отеки. Если ожог захватывает обширные площади, может развиться ожоговый шок, первым признаком которого является снижение количества выделяемой мочи.
Тяжесть определяется площадью и глубиной поражения. При I степени кожа краснеет, становится болезненной и отечной, но волдыри не образуются. В случае ожогов II степени повреждения более глубокие, на коже появляются пузыри, наполненные жидкостью, а место поражения весьма болезненное. Ожоги III степени бывают еще более глубокими и сопровождаются поражением кожи практически на всю толщину, кроме росткового слоя (IIIа), или омертвением всех слоев кожи (IIIб). Самыми тяжелыми являются ожоги IV степени, при которых глубина поражения достигает мышц, сухожилий и костей. Если при ожогах I, II и IIIа степени ткани восстанавливаются, то при ожогах IIIб и IV степеней это уже невозможно.

...
При легких ожогах помощь оказывается в домашних условиях, в остальных случаях – только в условиях стационара. 

Масло момордики (см. главу 3), стимулирующее рост ткани, способствует заживлению ожогов и ран, причем после этого не остается практически никаких рубцов.
Компресс из момордики с медом 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Мед – 1 ст. л. 
Измельчить листья, соединить с медом, тщательно перемешать и немного нагреть.
Прикладывать полученную массу к ожогам I–II степени.Настой момордики с корой дуба 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Кора дуба черешчатого – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком на 15–20 мин, а затем процедить.
Использовать для примочек при легких ожогах.
Онкологические заболевания
Опухоль – это патологический процесс, приводящий к появлению новообразования в тканях. Она может быть добро– или злокачественной. Разница между ними заключается в том, что первая, увеличиваясь в размере, отодвигает окружающие ее ткани, а вторая прорастает в них и разрушает их. Причины (они бывают внутренними и внешними) развития опухолевого процесса различны и не до конца исследованы.
Онкологические заболевания опасны тем, что длительное время протекают бессимптомно, хотя при внимательном к себе отношении можно заметить следующее:
• резкая потеря веса (от 5 кг за короткое время);
• повышенная температура и лихорадка;
• слабость и быстрая утомляемость;
• изменение цвета кожи;
• кровотечения и нетипичные выделения;
• нарушение работы различных органов, например трудность при глотании и др.

...
Есть многочисленные факторы риска, способствующие запуску такого патологического процесса. 
К ним относятся ожирение, вредные привычки, нездоровый образ жизни, другие заболевания (например, язвенная болезнь), наследственность и др. 

Возможность излечения от онкологического заболевания определяется тем, насколько рано оно обнаружено. Специальная терапия осуществляется в условиях стационара. Фитотерапия может служить только вспомогательным средством.
Сок плодов момордики 
Плоды момордики – сколько потребуется 
Попустить плоды через соковыжималку и процедить через сложенную в несколько слоев марлю.
Смазывать полученным средством кожу, пораженную раком.
Острые вирусные инфекции
Группа острых вирусных инфекций включает в себя такие заболевания, как грипп, парагрипп, риновирусная инфекция и др. Общим для них является поражение слизистых оболочек носоглотки, трахеи и бронхов. При этом не исключено обострение хронических заболеваний, в частности тонзиллита, синусита и других, а также развитие пневмонии в качестве осложнения.
При острых вирусных инфекциях наблюдаются кашель, повышенная температура тела, насморк и др. В легких случаях медикаментозное лечение не проводится. Больному назначаются постельный режим, обильное питье, богатая витаминами пища и т. п. В этом отношении эффективной является настойка семян момордики (см. главу 3), которую следует принимать по 1 ч. л. 3 раза в день за 30 мин до еды.
Некоторые лекарственные сборы смягчают кашель и снижают температуру, т. е. облегчают симптомы заболевания.Отвар момордики с малиной, мать-и-мачехой и душицей 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Плоды малины обыкновенной – 2 ст. л. 
Листья мать-и-мачехи обыкновенной – 2 ст. л. 
Трава душицы обыкновенной – 1 ст. л. 
Вода – 200 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и держать на водяной бане в течение 35 мин, затем настаивать еще 35 мин и процедить.
Принимать по 50 мл на ночь.Настой момордики с малиной, бузиной и липой 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Плоды малины обыкновенной – 1 ст. л. 
Цветки бузины черной – 1 ст. л. 
Цветки липы мелколистной – 1 ст. л. 
Вода – 200 мл. 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать, укутав, в течение 25 мин, а затем процедить.
Принимать по 50 мл после еды 3 раза в день.
Панкреатит
Острое или хроническое воспаление поджелудочной железы называется панкреатитом. Способствующие его развитию причины различны. К ним относятся, например, поражение сосудов этой железы, инфекционные и воспалительные заболевания органов брюшной полости (желчного пузыря, двенадцатиперстной кишки и др.), травмы данной анатомической области и лекарственная аллергия.
Панкреатит бывает острым или хроническим. При первой форме у больного возникают постоянные тупые боли опоясывающего характера (если поражена вся железа) либо в подложечной зоне, правом или левом подреберье, не приносящая облегчения рвота, тошнота, икота, сухость во рту, повышенная температура, одышка, пониженное артериальное давление и липкий пот. Кроме того, язык больного обложен, его кожа бледная с землисто-серым оттенком, а черты лица заостряются.

...
Острый панкреатит смертельно опасен и требует незамедлительного обращения к врачу 

При хроническом процессе отмечаются скудный маслянистый зловонный стул, потеря веса и недостаточность витаминов. Присутствуют также симптомы острого панкреатита, но менее выраженные.
Выздоровление при хроническом панкреатите не наступает. Лечение облегчает течение заболевания и направлено на предупреждение разрушения поджелудочной железы. Больной должен придерживаться определенной диеты. Свою лепту вносит и фитотерапия, в частности отвар и настой момордики (см. главу 3). Возможно включение ее и в традиционные сборы.
Настой момордики с цветками бессмертника, календулы и травой пустырника 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Цветки бессмертника песчаного – 1 ст. л. 
Цветки календулы лекарственной – 1 ст. л. 
Трава пустырника пятилопастного – 1 ст. л. 
Вода – 500 мл 
Растительное сырье измельчить, и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 30 мин, а затем процедить.
Принимать по 100 мл за 30 мин до еды 3–4 раза в день.Настой момордики с листьями брусники, плодами черники, створками фасоли 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Листья брусники обыкновенной – 1 ст. л. 
Плоды черники обыкновенной – 1 ст. л. 
Створки фасоли обыкновенной – 1 ст. л. 
Трава тысячелистника обыкновенного – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 2 ч, а затем процедить.
Принимать по 30 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.

Сахарный диабет
Это заболевание, при котором наблюдается нехватка в организме инсулина – гормона поджелудочной железы, вследствие чего нарушается обмен веществ, в первую очередь углеводов. Недостаточность инсулина может быть абсолютной, при которой больному назначают его в той или иной форме (в виде таблетированных препаратов или уколов). Данный тип заболевания называется инсулинозависимым или диабетом I типа.
При относительной недостаточности инсулина (он присутствует в организме, соответствует норме или превышает ее, но не воспринимается рецепторами тканей) развивается инсулиннезависимый сахарный диабет, или диабет II типа.
Если предрасположенность к диабету I типа передается по наследству, то к диабету II типа приводят ожирение и злоупотребление пищей, содержащей легкоусвояемые углеводы.
При отсутствии лечения заболевание прогрессирует и приводит к различным тяжелым осложнениям, например к атеросклерозу, гангрене и диабетической коме. 
Терапия диабета подбирается врачом индивидуально для каждого пациента. Ее основу составляют сахаропонижающие препараты и диета.
Вспомогательная роль принадлежит лекарственным средствам растительного происхождения. Среди них большая группа растений, в том числе и момордика.
Сок из плодов момордики 
Зрелые плоды момордики – сколько потребуется 
Выжать сок с помощью соковыжималки и процедить через сложенную в несколько слоев марлю.
Принимать по 1 ст. л. за 30 мин до еды 3 раза в день.Отвар момордики со створками фасоли и листьями черники 
Листья момордики – 1 ст. л. 
Створки фасоли посевной – 1 ст. л. 
Листья черники обыкновенной – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и держать на слабом огне 10 мин, затем настаивать еще 30 мин и процедить.
Принимать по 100 мл за 30 мин до еды 3 раза в день.
Язвенная болезнь
Заболевание проявляется язвой на стенке желудка или двенадцатиперстной кишки. Причин язвенной болезни много. Среди них нарушение регулирующих механизмов коры головного мозга, проблемы с питанием (несбалансированный рацион, торопливая еда и др.), хронические заболевания (гастриты и др.), злоупотребление алкоголем и лекарственными средствами, курение и др.
В зависимости от расположения язвы заболевание может давать знать о себе различными симптомами. Например, если она находится в кардиальном отделе желудка, человек ощущает ноющие боли под ложечкой, отдающие в сердце, непосредственно после еды и изжогу, а также имеет место отрыжка пищей. При язве луковицы двенадцатиперстной кишки боль сосредоточивается в левой части эпигастрия и проявляется через несколько часов после еды (голодные боли), сопровождаясь стойкой изжогой, отрыжкой кислым и т. п.

...
Язвенная болезнь характеризуется хроническим течением и время от времени обостряется. 

Основу лечения этого серьезного недуга составляет коррекция питания, которое должно быть полноценным, сбалансированным, исключающим раздражающие факторы и дробным (от 6 до 8 раз в день). Медикаментозная терапия определяется стадией заболевания (в период обострения она отличается от той, что назначается врачом во время ремиссии). Предполагается также использование лекарственных растений, которое, будучи эффективным, широко используется.
Препараты момордики обладают антибактериальной активностью, поэтому могут успешно применяться против различных бактериальных поражений (стрептококков, стафилококков, сальмонелл, Helicobacter pylori и др.), к которым относится и язвенная болезнь. Отвар ее плодов и настои листьев (см. главу 3) положительно воздействуют на течение заболевания. Некоторые лекарственные сборы, в состав которых входит момордика, способствуют заживлению язвы.
Настой момордики с подорожником, шиповником и тысячелистником 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Листья подорожника большого – 2 ст. л. 
Плоды шиповника коричного – 1 ст. л. 
Трава тысячелистника большого – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл. 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и настаивать 4 ч, а затем процедить. Принимать по 100 мл до еды 3 раза в день в период обострения.Отвар момордики с ромашкой, календулой и тысячелистником 
Плоды момордики – 1 ст. л. 
Цветки ромашки аптечной – 1 ст. л. 
Цветки календулы лекарственной – 1 ст. л. 
Трава тысячелистника большого – 1 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Растительное сырье измельчить и перемешать. 1 ст. л. полученного сбора залить кипятком и держать на водяной бане 20 ми, затем настаивать еще 25 мин и процедить.
Принимать по 100 мл до еды 3 раза в день как средство против изжоги и болей.
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Глава 4. Момордика в косметологии
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Момордика находит применение не только в терапии заболеваний, но и в косметологии. Маски, лосьоны и скрабы из нее благотворно влияют на состояние кожи, делают ее молодой и упругой, разглаживают морщины и сужают поры. Ополаскивание волос средствами на основе момордики укрепляет их, делает более крепкими и блестящими.
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Средства по уходу за кожей
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Добавление препаратов на основе момордики в маски, лосьоны и скрабы делает кожу лица и тела свежей, бархатистой и замедляет ее старение. Предлагаем вашему вниманию несколько рецептов, ингредиенты для которых найдутся в любом доме. Разумеется, они не заменят профессиональные средства, но тем не менее прекрасно их дополнят.
В качестве основы для домашней косметики можно использовать молочные продукты (сливки, сметану, кефир и др.), нерафинированное растительное масло (оливковое, подсолнечное, льняное) и косметические глины. Первые два ингредиента предпочтительны для сухой и чувствительной кожи, а последний – для жирной и комбинированной.
Средства следует наносить на чистую кожу, а после их удаления желательно накладывать увлажняющий крем.
Маски
Маска рябиновая с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 1 ч. л. 
Сок красной рябины – 1 ч. л. 
Мед – 2 ч. л. 
Растительное масло – 1 ч. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
В стеклянной емкости соединить настой плодов момордики, сок рябины, мед и растительное масло, ввести взбитый яичный желток и хорошо перемешать.
Маску нанести на кожу лица и шеи на 15–20 мин, а затем смыть теплой водой.
Маска грибная с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 1 ч. л. 
Шампиньоны – 2 шт. 
Сметана – 1 ст. л. 
Грибы пропустить через мясорубку, добавить настой плодов момордики, сметану и хорошо перемешать.
Маску нанести на лицо и шею на 15–20 мин, а затем умыться прохладной водой.Маска картофельная с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 2 ст. л. 
Картофель – 100 г 
Картофель очистить, натереть на мелкой терке, добавить настой момордики и перемешать.
Полученное средство нанести на лицо, сверху положить марлевую салфетку, смоченную теплой кипяченой водой, и держать 10–15 мин. Затем удалить излишки с помощью влажного ватного тампона.Маска грушевая с настоем момордики и морковью 
Настой плодов момордики – 2 ст. л. 
Груша – 100 г 
Морковь – 70 г 
Растительное масло – 1 ч. л. 
Грушу и морковь очистить, натереть на мелкой терке, соединить с настоем плодов момордики, влить растительное масло и тщательно перемешать.
На очищенную кожу лица и шеи нанести маску на 10–15 мин, а затем смыть теплой кипяченой водой.Маска яблочная с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 2 ст. л. 
Яблоко – 70 г 
Молоко – 1 ч. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Яблоко очистить, натереть на мелкой или средней терке, добавить молоко, яичный желток, настой момордики и тщательно все перемешать.
На очищенную кожу лица и шеи нанести полученную массу на 15 мин, а затем удалить ее ватным тампоном, смоченным в кипяченой воде.Маска с настоем момордики и виноградным соком 
Настой плодов момордики – 1 ст. л. 
Мед – 2 ст. л. 
Виноградный сок – 1 ч. л. 
В эмалированной емкости смешать настой момордики, мед и виноградный сок. Марлевую салфетку пропитать полученным средством и положить налицо на 10–15 мин, а затем умыться прохладной водой.Маска с настоем момордики и растительным маслом 
Настой плодов момордики – 1 ст. л. 
Растительное масло – 1 ст. л. 
Мед – 1 ст. л. 
Все указанные ингредиенты соединить в стеклянной емкости, поместить на водяную баню и нагревать, постоянно помешивая, в течение 10 мин, после чего снять сплиты и дать остыть. Кожу прогреть с помощью компресса или паровой ванночки. Затем ватным тампоном нанести полученную массу на кожу лица и шеи, выполняя легкие круговые движения, и оставить до полного впитывания, после чего ополоснуть лицо прохладной кипяченой водой.
Такую маску лучше всего делать перед сном или рано утром, но не менее чем за 1 ч до нанесения макияжа.Маска медовая с настоем момордики и огурцом 
Настой плодов момордики – 1 ст. л. 
Мед – 1 ст. л. 
Огурец – 1 ст. л. 
Мед соединить с натертым на мелкой терке огурцом, влить настой момордики и хорошо перемешать. Полученную массу нанести на кожу лица и шеи на 20 мин, а затем смыть теплой водой.Маска медовая с настоем момордики и листьями одуванчика 
Настой плодов момордики – 1 ст. л. 
Мед – 1 ст. л. 
Листья одуванчика лекарственного – 6–8 шт. 
Листья одуванчика мелко нарезать, растолочь, соединить с медом, влить настой момордики и перемешать. Полученную массу нанести на лицо на 20 мин, а затем смыть водой комнатной температуры.Маска из цедры мандарина с настоем момордики 
Сушеная цедра мандарина – 1 ст. л. 
Настой плодов момордики – 1 ст. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Сметана – 1 ст. л. 
Цедру мандарина растолочь, соединить с яичным желтком, настоем момордики и сметаной и тщательно перемешать.
Маску нанести на кожу лица и шеи на 20 мин, а затем смыть теплой водой.
Лосьоны
Лосьон медово-лимонный с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Глицерин – 1 ст. л. 
Мед – 1 ч. л. 
Лимонный сок – 10 капель 
Водка – 2 ст. л. 
Вода – 250 мл 
В стеклянной емкости соединить глицерин, мед и лимонный сок, добавить кипяченую воду и перемешать, влить водку, настой плодов момордики, взболтать и перелить в подходящую бутылочку с крышкой.
Полученным лосьоном смазывать кожу по вечерам.Лосьон земляничный с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 5 ст. л. 
Глицерин – 1 ч. л. 
Земляника – 70 г 
Вода – 250 мл 
В стеклянной емкости соединить землянику с глицерином и растереть до образования однородной массы, затем ввести воду, настой момордики и хорошо перемешать.
Готовый лосьон перелить в стеклянную бутылочку, плотно закрыть пробкой и хранить в темном прохладном месте. Использовать 1 раз в день в вечернее время.Лосьон мятный с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 4 ст. л. 
Сушеные листья мяты перечной – 1 ст. л. 
Глицерина – 1 ч. л. 
Вода – 250 мл 
Листья мяты залить кипятком на 30 мин, после чего процедить и дать остыть до комнатной температуры. Затем соединить с настоем плодов момордики и глицерином, хорошо перемешать и перелить в стеклянную емкость с крышкой.
Полученный лосьон использовать 2 раза в день перед нанесением крема.Лосьон мятный с настоем момордики и уксусом 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Листья мяты перечной – 3 ст. л. 
Яблочный уксус – сколько потребуется 
Листья мяты залить яблочным уксусом так, чтобы он покрывал их, и плотно закрыть емкость. Через 1 неделю процедить, соединить с настоем момордики и перемешать.
Готовый лосьон использовать 2 раза в день.Лосьон из розовых лепестков с настоем момордики 
Настой плодов момордики – 6 ст. л. 
Сушеные лепестки красных роз – 50 г 
Миндальное или персиковое масло – 250 мл 
Лепестки роз залить маслом, поместить на паровую баню и нагревать до полного их обесцвечивания, затем дать остыть, соединить с настоем плодов момордики, перемешать, перелить в емкость с крышкой и хранить плотно закрытым. Готовое средство использовать 2 раза в день перед нанесением крема.Лосьон овсяный с настоем момордики и пивом 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Овсяные хлопья – 2 ст. л. 
Вода – 100 мл 
Темное пиво – 200 мл 
Спирт – 2 ч. л. 
Овсяные хлопья залить горячей водой на 20 мин, а затем процедить. В полученную жидкость добавить настой плодов момордики, пиво и спирт, хорошо перемешать и оставить на 15 мин, после чего перелить в стеклянную емкость с крышкой.
Готовый лосьон использовать 1 раз в день в вечернее время.Лосьон пивной с настоем момордики и лепестками роз 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Сушеные лепестки роз – 1 ст. л. 
Светлое пиво – 250 мл 
Лепестки роз залить пивом и убрать в холодильник на 7 дней. После этого процедить, соединить с настоем момордики и хорошо перемешать.
Готовым лосьоном протирать кожу лица 1 раз в день.Лосьон огуречный с настоем момордики и сливками 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Огуречный сок —100 мл 
Яичный желток – 1 шт. 
Сливки – 100 мл 
Водка – 1 ст. л. 
В стеклянной емкости смешать огуречный сок, настой плодов момордики, сливки, водку и предварительно взбитый яичный желток, после чего перелить в бутылочку с крышкой.
Готовый лосьон использовать 1 раз в день в вечернее время.Лосьон огуречно-лимонный 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Огурец – 100 г 
Цедра лимона – 2 ст. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Мед – 1 ч. л. 
Водка – сколько потребуется 
Огурец натереть на мелкой терке, вместе с лимонной цедрой переложить в бутыль с широким горлом и залить водкой так, чтобы она покрывала смесь. Держать все в темном прохладном месте в течение 15 дней, после чего процедить, соединить с яичным желтком, предварительно взбитым с медом, и настоем момордики и хорошо перемешать.
Готовый лосьон использовать 1 раз в день в вечернее время.Лосьон лимонный с настоем момордики и оливковым маслом 
Настой плодов момордики – 3 ст. л. 
Лимон – 1 шт. 
Яичный желток – 1 шт. 
Оливковое масло – 1 ст. л. 
Сливки – 100 мл 
Камфорный спирт – 2 ст. л. 
Вода – 250 мл 
Из лимона выжать сок и слить его в отдельную посуду. Цедру измельчить и залить кипятком на 1 ч. Яичный желток взбить, небольшими порциями ввести оливковое масло, затем влить настой момордики и сливки с лимонным соком. В последнюю очередь добавить камфорный спирт и цедру лимона. Все аккуратно перемешать и перелить в емкость с крышкой.
Готовый лосьон использовать 1 раз в день.
Скрабы
Домашний скраб для тела (вариант 1) 
Сок момордики – 2 ст. л. 
Кефир – 5 ст. л. 
Сметана – 5 ст. л. 
Морская соль – 2 ст. л. 
Крахмал – 2 ст. л. 
Соединить указанные компоненты и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу на 5–7 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для тела (вариант 2) 
Плоды момордики – 2 шт. 
Огурец – 1 шт. 
Крахмал – 5 ст. л. 
Кофейная гуща – 5 ст. л. 
Измельчить момордику и огурец с помощью блендера, добавить крахмал, кофейную гущу и тщательно перемешать. Нанести полученное средство на кожу на 5–7 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для тела (вариант 3) 
Сок момордики – 2 ст. л. 
Белая глина – 4 ст. л. 
Мед – 2 ст. л. 
Молоко – сколько потребуется 
Влить в глину столько молока, чтобы получилась густая масса, добавить сок момордики, мед и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу на 5–7 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для тела (вариант 4) 
Плоды момордики – 2 шт. 
Яблоки – 2 шт. 
Сметана – 5 ст. л. 
Крахмал – 5 ст. л. 
Измельчить момордику и яблоки с помощью блендера (или натереть на терке), добавить сметану, крахмал и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу на 5–7 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для тела (вариант 5) 
Плод момордики – 1 шт. 
Персик – 1 шт. 
Морская соль – 4 ст. л. 
Подсолнечное масло – 2 ст. л. 
Измельчить плод момордики и мякоть персика с помощью блендера, добавить морскую соль, подсолнечное масло и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу на 5–7 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 1) 
Настой момордики – 1 ч. л. 
Кофейная гуща – 1 ч. л. 
Оливковое масло – 1 ч. л. 
Соединить указанные ингредиенты и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 2) 
Настой момордики – 1 ч. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Мед – 1 ч. л. 
Овсяные хлопья – 1 ч. л. 
Измельчить овсяные хлопья в кофемолке, соединить с настоем момордики, яичным желтком, медом и тщательно перемешать.
Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 3) 
Сок момордики – 1 ч. л. 
Мед – 1 ч. л. 
Сахар – 1 ч. л. 
Соединить указанные ингредиенты и тщательно перемешать. Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 4) 
Отвар момордики – 1 ч. л. 
Морская соль – 1 ч. л. 
Оливковое масло – 1 ч. л. 
Соединить указанные ингредиенты и тщательно перемешать. Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 5) 
Тертая момордика – 1 ч. л. 
Сахар – 1 ч. л. 
Сметана 10 %-ной жирности – 1 ст. л. 
Соединить указанные ингредиенты и тщательно перемешать. Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.Домашний скраб для лица (вариант 6) 
Сок момордики – сколько потребуется Овсяные хлопья – 1 ст. л. 
Ядра грецких орехов – 3 шт. 
Измельчить в кофемолке овсяные хлопья и грецкие орехи, добавить столько сока момордики, чтобы получилась кашица, и тщательно перемешать. Нанести полученное средство на кожу лица на 5–6 мин, а затем смыть теплой водой.[image: chapter_end]
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Средства по уходу за волосами
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Маски
Маска из масла момордики с шампунем 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Касторовое масло – 1 ст. л. 
Оливковое масло – 1 ст. л. 
Шампунь – 1 ст. л. 
Касторовое и оливковое масло соединить с шампунем и маслом момордики и тщательно перемешать. Полученную массу нанести на кожу головы и волосы на 30 мин, а затем смыть теплой водой. Выполнять такую процедуру нужно перед мытьем головы.
Маска яичная с маслом момордики и медом 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Яйцо – 1 шт. 
Мед – 1 ч. л. 
Белок отделить от желтка и взбить в крепкую пену, а желток растереть с медом и маслом момордики.
Нанести на кожу головы и волосы сначала взбитый белок, а затем желтково-медовую массу и оставить на 1 ч, после чего смыть теплой водой и вымыть волосы с шампунем.Маска-обертывание с маслом момордики и отваром корней лопуха 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Касторовое масло – 1 ст. л. 
Отвар корней лопуха – 2 ч. л. 
Яичный белок – 1 шт. 
Касторовое масло соединить с отваром корней лопуха, маслом момордики, взбитым в пену яичным белком и хорошо перемешать.
Маску нанести на кожу головы и волосы на 30 мин, после чего смыть остатки теплой водой, а затем помыть голову с шампунем.Маска-обертывание с маслами момордики и кукурузы 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Шампунь – 1 ст. л. 
Кукурузное масло – 1 ч. л. 
Отвар липового цвета – 2 ч. л. 
Шампунь смешать с кукурузным маслом, маслом момордики, отваром липового цвета и тщательно растереть.
Маску нанести на кожу головы на 30 мин, а затем смыть теплой водой.Маска-обертывание масляно-медовая 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Касторовое масло – 2 ст. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Мед – 1 ст. л. 
Касторовое масло, масло момордики, яичный желток и мед соединить и растереть до образования однородной массы.
Маску нанести на кожу головы и волосы на 30 мин, а затем смыть теплой водой и помыть голову с шампунем.Маска-обертывание с маслом момордики и витамином А 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Шампунь – 2 ст. л. 
Яичный желток – 1 шт. 
Масляный раствор витамина А – 20 капель 
Шампунь соединить с яичным желтком, маслом момордики и масляным раствором витамина А, тщательно растереть и поместить на горячую водяную баню на 20 мин.
Полученное средство втирать по проборам волос от шеи, висков и лба по направлению к макушке, затем накрыть компрессной бумагой и завязать теплым платком. Через 2 ч помыть голову обычным образом.Маска-обертывание с маслами момордики и горчицы 
Масло момордики – 1 ст. л. 
Горчичное масло – 4 ст. л. 
Отвар мяты – сколько потребуется 
Горчичное масло и масло момордики подогреть на слабом огне (не доводить до кипения!).
С помощью ватного диска легкими массирующими движениями нанести смесь на кожу головы и корни волос, укутать голову махровым полотенцем и оставить на 25–30 мин, а затем смыть остатки теплой водой и ополоснуть волосы отваром мяты.
Ополаскиватели
Ополаскиватель с лекарственными травами 
Отвар листьев момордики – 5 ст. л. 
Листья мяты перечной – 1 ст. л. 
Липовый цвет – 1 ст. л. 
Цветки ромашки аптечной – 1 ст. л. 
Цветки календулы лекарственной – 1 ст. л. 
Шишки хмеля – 1 ст. л. 
Вода – 400 мл 
Мяту, липовый цвет, цветки ромашки, календулы и шишки хмеля залить кипятком и настаивать в течение 50 мин, затем процедить, соединить с отваром листьев момордики и перемешать.
Полученный ополаскивать использовать теплым после мытья головы.Ополаскиватель с отваром момордики и настоем одуванчика 
Отвар листьев момордики – 4 ст. л. 
Одуванчик лекарственный – 2 ст. л. 
Вода – 200 мл 
Растения одуванчика измельчить, залить кипятком на 30 мин, затем дать остыть и процедить.
Полученный настой соединить с отваром листьев момордики и перемешать.
Готовое средство использовать в теплом виде для ополаскивания волос.Ополаскиватель с отваром момордики и столовым уксусом 
Отвар листьев момордики – 3 ст. л. 
Листья крапивы двудомной – 2 ст. л. 
Листьев березы повислой – 2 ст. л. 
Трава хвоща полевого – 2 ст. л. 
Вода – 600 мл 6%-ный уксус – 1 ст. л. 
Крапиву, листья березы, полевой хвощ залить кипятком и настаивать в течение 1 ч, затем процедить, добавить уксус, отвар листьев момордики и перемешать.
Полученным средством ополаскивать волосы после мытья.[image: chapter_end]
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Глава 5. Момордика в кулинарии
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Момордика обладает высокой пищевой ценностью. Она богата белками и витаминами, поэтому успешно применяется не только в медицине, но и в кулинарии. Ее плоды традиционно используются в национальных кухнях народов Азии. После созревания они приобретают горечь и остроту, поэтому чаще всего их принято употреблять в пищу зелеными.
В кулинарии находят применение не только плоды момордики, но также молодые листья и побеги, богатые фолиевой кислотой. Их добавляют в супы, салаты и закуски.
Из плодов момордики готовят разнообразные блюда. Их обжаривают, маринуют и тушат вместе с овощами и мясом. Популярная индийская приправа карри содержит момордику в качестве основного ингредиента. Высушенные и растертые в порошок листья можно добавлять в блюда за 2–3 мин до готовности.
Созревшие или зеленые плоды момордики часто используются для приготовления салатов и закусок. За счет пикантного острого вкуса они делают необычным даже самое привычное кушанье.
Чтобы не вносить в блюда излишнюю горечь, срежьте кожуру плода (семена тоже следует удалить) или выдержите его 3–6 ч в соленой воде (ее нужно будет несколько раз сменить), употребляйте в пищу зеленцы.
Хороша момордика в жареном, тушеном и консервированном виде. А ее семена обогатят вкус выпечки.
Ниже представлены рецепты некоторых блюд, которые можно приготовить из плодов момордики.
[image: chapter_end]
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Закуски
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Закуска слоеная 
Момордика – 500 г 
Помидоры – 300 г 
Растительное масло – 200 мл 
Чеснок – 150 г 
Пшеничная мука – 100 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Базилик – 50 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Пропустить чеснок через чеснокодавилку. Помидоры залить кипятком на 5 мин, снять кожицу и измельчить. Нашинковать зелень петрушки и базилик.
Момордику нарезать ломтиками, посолить, поперчить, обвалять в муке и обжарить в растительном масле с обеих сторон, после чего промокнуть салфеткой, чтобы удалить лишний жир.
На блюдо слоями выложить момордику, помидоры, чеснок и зелень.
Закуска овощная 
Белокочанная капуста – 350 г 
Момордика —100 г 
Брокколи —100 г 
Огурец – 100 г 
Морковь – 100 г 
Репчатый лук – 50 г 
Черешковый сельдерей – 50 г 
Для маринада: 
Вода – 1,5 л 
Сахар – 200 г 
Уксусная эссенция – 30 мл 
Перец чили – 1 стручок 
Гвоздика, лавровый лист, черный перец горошком и соль по вкусу Нарезать капусту соломкой, огурец, момордику, сельдерей и морковь – кружочками, а лук – кольцами. Разобрать брокколи на соцветия.
По отдельности залить овощи кипятком на 5 мин, затем откинуть на дуршлаг и повторить то же самое с холодной водой, после чего переложить в стеклянную миску.
Вскипятить воду, добавить очищенный от семян и нарезанный полосками перец чили, сахар, уксусную эссенцию, гвоздику, лавровый лист, черный перец горошком, соль и варить в течение 25 мин, а затем дать остыть. Полученным маринадом залить овощи и оставить на 1 сутки.Закуска острая 
Момордика – 500 г 
Перец чили – 70 г 
Растительное масло – 40 мл 
Соевый соус – 20 мл 
Коньяк —10 мл 9%-ный уксус – 5 мл 
Нарезать момордику небольшими ломтиками, сварить на пару и выложить на блюдо.
Нагреть растительное масло, обжарить в нем нарезанный тонкими кольцами перец чили, добавить коньяк, соевый соус, уксус и перемешать. Полученным соусом полить момордику.Закуска огуречная с момордикой 
Огурцы – 1 кг 
Момордика —100 г 
Соевый соус – 200 мл 
Горчичное масло – 50 мл 
9 %-ный уксус – 10 мл 
Молотый имбирь – 5 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Огурцы разрезать вдоль пополам, удалить семена, нарезать брусочками и залить смесью соевого соуса и уксуса. Нарезать момордику тонкими ломтиками, обжарить в горчичном масле, добавить имбирь, посолить и поперчить. Затем соединить с огурцами и перемешать.Закуска из маринованной момордики с луком 
Момордика – 500 г 
Репчатый лук – 500 г 
3 %-ный уксус – 300 мл 
Оливковое масло – 50 мл 
Черный перец горошком, лавровый лист и соль по вкусу Нарезать лук кольцами, а момордику – тонкими полосками. Соединить уксус с оливковым маслом, черным перцем горошком, солью и лавровым листом. Залить овощи приготовленным маринадом, нагреть до 80 °C и быстро остудить.Закуска из печени с момордикой 
Говяжья печень – 450 г 
Момордика —100 г 
Сливочное масло – 200 г 
Морковь – 150 г 
Репчатый лук – 100 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать печень кусочками и обжарить в растопленном сливочном масле (100 г). Нарезать кубиками момордику. Нашинковать лук. Натереть на терке морковь. Нарубить зелень петрушки.
Спассеровать лук, морковь и момордику в оставшемся масле, затем пропустить через мясорубку вместе с печенью, посолить, поперчить добавить зелень и перемешать.Закуска из печени с момордикой и картофелем 
Печень – 300 г 
Сметана – 250 г 
Картофель – 150 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Сливочное масло – 100 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать печень небольшими кусочками, обжарить в растопленном сливочном масле на сильном огне и переложить в глубокую сковороду Нарезать небольшими кубиками картофель и момордику Нашинковать лук. Добавить овощи к мясу, посолить, поперчить, залить сметаной и запекать в духовке, предварительно разогретой до 200 °C, в течение 30–35 мин.Закуска из фаршированной момордики (вариант 1) 
Момордика – 500 г 
Ветчина – 100 г 
Сметана – 100 г 
Редис – 100 г 
Яйца – 3 шт. 
Зеленый лук – 50 г 
Зелень укропа – 50 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Разрезать плоды момордики вдоль пополам, удалить семена, отварить на пару и дать остыть. Сварить яйца вкрутую и измельчить. Некрупно нарезать ветчину, редис, зеленый лук и зелень укропа, соединить с яйцами, сметаной и хорошо перемешать. Наполнить полученным фаршем плоды момордики.
Закуска из фаршированной момордики (вариант 2) 
Момордика – 300 г 
Репчатый лук – 100 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Оливковое масло – 50 мл 
Паприка, молотый черный перец и соль по вкусу 
Разрезать плоды момордики вдоль пополам, удалить семена, отварить на пару и дать остыть. Нашинковать лук и пассеровать в оливковом масле до золотистого цвета, затем добавить натертый на крупной терке сыр, паприку, посолить, поперчить и перемешать. Наполнить полученной массой момордику и запекать в духовке, разогретой до 180 °C, 3–4 мин.Закуска рыбная с листьями момордики 
Копченый морской окунь – 350 г 
Майонез – 200 г 
Морковь – 50 г 
Корень сельдерея – 50 г 
Листья момордики – 30 г 
Зелень петрушки – 30 г 
Нарезать рыбу небольшими кусочками. Натереть морковь и корень сельдерея на терке.
Нашинковать зелень петрушки и листья момордики. Соединить подготовленные ингредиенты, заправить майонезом и хорошо перемешать.Закуска рыбная с момордикой и грибами 
Филе сазана – 500 г 
Картофель – 300 г 
Момордика —100 г 
Шампиньоны – 150 г 
Репчатый лук – 150 г 
Грибной бульон – 150 мл 
Растительное масло – 50 мл 
Панировочные сухари – 50 г 
Молотый белый перец и соль по вкусу 
Нарезать филе сазана небольшими кусочками, картофель и грибы – тонкими ломтиками, момордику – полосками, лук – кольцами. Пассеровать лук в растительном масле до золотистого цвета.
Соединить подготовленные ингредиенты, посолить, поперчить, залить бульоном и тушить до уменьшения объема жидкости вдвое, после чего посыпать панировочными сухарями и запекать в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 20 мин.Момордика маринованная острая 
Момордика – 500 г 
Перец чили – 100 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Зелень петрушки – 100 г 
Лимон – 1 шт. 
Чеснок – 50 г Вода – 50 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику тонкими кружочками, посолить и оставить на 20 мин.
Натереть цедру лимона и выжать сок. Разрезать перец чили вдоль пополам, очистить от семян и нарезать полосками. Измельчить чеснок и зелень петрушки.
Отжать момордику, посыпать черным перцем, обжарить в оливковом масле с обеих сторон, выложить слоями на блюдо с высокими бортиками, перемежая лимонной цедрой, чесноком, перцем чили и зеленью петрушки.
Оставшееся после жаренья масло соединить с лимонным соком, водой, посолить, поперчить, залить этой смесью момордику и мариновать в течение 7–8 ч.Момордика, маринованная с листьями черной смородины 
Момордика – 500 г 
Вода – 1 л 
9 %-ный уксус – 20 мл 
Чеснок – 2 зубчика 
Зелень укропа – 10 г 
Листья черной смородины – 10 г 
Сахар – 15 г 
Соль – 15 г 
Черный перец горошком по вкусу 
Плоды момордики очистить от кожуры, нарезать ломтиками и переложить в стерилизованную банку вместе с чесноком, черным перцем горошком, зеленью укропа и листьями смородины. В воду добавить соль, сахар и уксус, перемешать, поставить на огонь и кипятить в течение 5 минут. Полученным маринадом залить момордику и закрыть банку крышкой.Икра из момордики 
Момордика – 200 г 
Репчатый лук – 200 г 
Шампиньоны – 200 г 
Оливковое масло – 150 мл 
Чеснок – 50 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
По отдельности сварить в подсоленной воде грибы и момордику, откинуть на дуршлаг и измельчить.
Нашинковать лук и спассеровать в оливковом масле, затем положить момордику, грибы и измельченный чеснок, посолить, поперчить, перемешать и дать остыть. Готовую икру посыпать нашинкованной зеленью петрушки.Помидоры, фаршированные с листьями момордики 
Помидоры – 500 г 
Консервированный зеленый горошек – 250 г 
Консервированная кета – 100 г 
Чеснок – 30 г 
Винный уксус – 20 мл 
Листья момордики – 20 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу Срезать у помидоров верхушку и выбрать столовой ложкой мякоть. Некрупно нарезать зелень петрушки и листья момордики. Измельчить чеснок. 
Соединить зеленый горошек с размятой вилкой рыбой, добавить винный уксус, момордику и чеснок, посолить, поперчить и хорошо перемешать.
Наполнить полученной массой помидоры и посыпать зеленью петрушки.[image: chapter_end]
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Салат из запеченной момордики (вариант 1) 
Момордика – 300 г 
Брюссельская капуста – 150 г 
Сладкий перец – 150 г 
Помидоры черри – 100 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Кедровые орешки – 100 г Мед-50 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику небольшими кусочками, сладкий перец – соломкой.
Разложить все овощи на противне, посолить, поперчить, сбрызнуть оливковым маслом (50 мл) и запекать в предварительно разогретой до 180 °C духовке в течение 30 мин.
Перемешать оставшееся масло, мед и орешки.
Выложить овощи в салатник и полить полученной заправкой.
Салат из запеченной момордики (вариант 2) 
Момордика – 300 г 
Маслины (без косточек) – 100 г 
Тофу – 150 г 
Оливковое масло – 50 мл 
Лимонный сок – 30 мл 
Душица – 10 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику небольшими кубиками, выложить на противень, посолить, поперчить и запекать в духовке, разогретой до 180 °C, в течение 30 мин. Затем дать остыть и добавить маслины, листики душицы и кусочки сыра. Смешать оливковое масло с лимонным соком и полить салат полученной заправкой.Салат из момордики с огурцами 
Огурцы – 300 г 
Момордика —100 г 
Майонез – 150 г 
Оливковое масло – 50 мл 
Семена горчицы – 10 г 
Куркума – 5 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать огурцы и момордику тонкими брусочками. Нагреть оливковое масло и всыпать в него семена горчицы. Когда они достаточно нагреются, добавить момордику и куркуму, посолить, поперчить и обжаривать 1 мин, постоянно помешивая. Затем влить майонез, еще раз перемешать и дать остыть. Соединить полученную заправку с огурцами.Салат из момордики, баклажанов и чеснока 
Момордика —100 г 
Баклажаны – 200 г 
Чеснок – 70 г 
Соевый соус – 50 мл 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Разрезать момордику и баклажаны вдоль пополам, отварить на пару и дать остыть.
Нарезать овощи брусочками, посолить, поперчить, выложить горкой в салатник, заправить соевым соусом и посыпать измельченным чесноком.Салат из момордики с помидорами и маслинами 
Момордика – 100 г 
Помидор – 100 г 
Маслины (без косточек) – 100 г 
Репчатый лук – 50 г 
Сметана – 300 г 
Яйца – 2 шт. 
Лимонный сок —10 мл 
Молотый белый перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику полосками, сбрызнуть лимонным соком и оставить на 5 мин. Сварить яйца вкрутую и некрупно нарубить. Измельчить маслины. Нарезать лук кольцами, а помидор – ломтиками. Выложить подготовленные ингредиенты в салатник, заправить сметаной, посолить, поперчить и перемешать.Салат из рисовой лапши и момордики 
Рисовая лапша – 150 г 
Момордика —100 г 
Лук-порей – 50 г 
Сладкий перец – 100 г 
Лимонный сок – 30 мл 
Куриный бульон – 50 мл 
Сахар – 20 г 
Кунжутное масло – 20 г 
Зелень кориандра – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Залить рисовую лапшу теплой водой на 15 мин и откинуть на дуршлаг. Нарезать сладкий перец кольцами, а лук-порей – кружочками, обжарить в разогретом кунжутном масле, добавить лапшу, посолить, поперчить и держать на среднем огне 2–3 мин, а затем переложить в салатник. Соединить лимонный сок, бульон, сахар и измельченную зелень кориандра, хорошо перемешать и полить полученной заправкой салат.Салат из брынзы и момордики 
Брынза – 250 г
Майонез – 250 г 
Маринованная момордика – 100 г 
Помидор – 100 г 
Сладкий перец – 100 г 
Чеснок – 20 г 
Зелень кориандра – 20 г 
Соль по вкусу 
Нарезать небольшими кубиками брынзу, момордику, помидор и сладкий перец. Измельчить чеснок и зелень кориандра. Соединить подготовленные ингредиенты, заправить майонезом, посолить и перемешать.Салат со свежей зеленью момордики 
Помидоры – 200 г 
Огурцы – 200 г 
Репчатый лук – 100 г 
Сладкий перец – 100 г 
Листья момордики – 20 г 
Лимонный сок – 50 мл 
Оливковое масло – 50 мл 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать помидоры и огурцы ломтиками, лук и сладкий перец – кольцами.
Нашинковать листья момордики. Соединить лимонный сок с оливковым маслом.
Выложить овощи и листья момордики в салатник, посолить, поперчить, полить лимонной заправкой и перемешать.Салат овощной с момордикой 
Момордика – 300 г 
Картофель – 100 г 
Белокочанная капуста – 100 г 
Помидор —100 г 
Репчатый лук – 20 г 
Зелень укропа – 10 г 
Оливковое масло – 150 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Плоды момордики очистить, нарезать кубиками и обжарить в 50 мл оливкового масла. Капусту нашинковать, посолить, размять руками и оставить на 20 минут, а затем отжать. Картофель отварить в мундире, очистить и нарезать кубиками. Помидор и лук измельчить.
Подготовленные ингредиенты соединить, посолить, поперчить, заправить оставшимся оливковым маслом и посыпать нашинкованной зеленью укропа.Салат грибной с момордикой 
Шампиньоны – 1 кг 
Момордика – 100 г 
Репчатый лук – 150 г 
Растительное масло – 100 мл 
Соль по вкусу 
Для маринада: 
Вода – 500 мл 
9 %-ный уксус – 200 мл 
Сахар – 50 г 
Чеснок – 50 г 
Горчица – 20 г 
Лавровый лист, черный перец горошком и соль по вкусу Вскипятить воду, добавить сахар, соль, уксус, чеснок, черный перец горошком, лавровый лист, горчицу и довести до кипения.
Сварить грибы в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, соединить с нарезанной полосками момордикой, залить приготовленным маринадом на 20 мин, а затем переложить в салатник, заправить растительным маслом и посыпать нашинкованным луком.Салат рыбный с момордикой (вариант 1) 
Форель – 300 г 
Момордика – 100 г 
Корень сельдерея – 100 г 
Майонез – 100 г 
Яйца – 2 шт. 
Репчатый лук – 50 г 
Кетчуп – 50 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Листовой салат – 50 г 
Соль по вкусу 
Очистить лук, опустить вместе с подготовленной рыбой в кипящую воду, посолить и варить в течение 15–20 мин, затем вынуть форель с помощью шумовки, дать остыть, освободить от костей и нарезать небольшими кусочками.
Нашинковать корень сельдерея и момордику. Сварить яйца вкрутую и нарезать кружочками.
Соединить кетчуп с майонезом, добавить рыбу и овощи, перемешать, выложить на блюдо, выстланное листьями салата, украсить кружочками яиц и посыпать измельченной зеленью петрушки.Салат рыбный с момордикой (вариант 2) 
Филе морского языка – 100 г 
Кальмары – 100 г 
Креветки – 100 г 
Сметана – 100 г 
Майонез – 100 г 
Момордика – 50 г 
Яйца – 2 шт. 
Зелень петрушки – 20 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
По отдельности сварить рыбу и морепродукты в подсоленной воде. Бланшировать момордику. Сварить яйца вкрутую и некрупно нарубить.
Нарезать рыбу, кальмары и момордику полосками. Измельчить зелень петрушки.
Соединить подготовленные ингредиенты, полить заправкой из сметаны и майонеза, посолить, поперчить и перемешать.Салат-коктейль с момордикой 
Куриная ветчина – 200 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Маринованная момордика – 100 г 
Сметана – 200 г 
Листовой салат – 50 г 
Молотый белый перец и соль по вкусу 
Нарезать ветчину и момордику тонкой соломкой. Натереть сыр на мелкой терке.
Украсить бокалы листьями салата, выложить слоями ветчину, момордику и сыр, посыпая каждый из них солью и белым перцем, и залить все сметаной.[image: chapter_end]
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Супы с момордикой довольно популярны у народов Азии и Африки. При их приготовлении спелые или зеленые плоды отваривают с мясом, рисом, овощами и другими ингредиентами.
Суп вьетнамский из фаршированной момордики 
Зеленые плоды момордики – 500 г 
Говядина – 300 г 
Репчатый лук – 100 г 
Специи и соль по вкусу 
Плоды момордики разрезать пополам вдоль и удалить семена. Говядину пропустить через мясорубку вместе с луком, добавить соль и специи. Полученным фаршем заполнить половинки момордики, скрепить их между собой зубочистками, опустить в кастрюлю с кипящей подсоленной водой и варить 1 час.Суп холодный из момордики с йогуртом 
Момордика – 500 г 
Нежирный йогурт – 200 г 
Лимонный сок – 70 мл 
Листья мяты – 10 г 
Молотый имбирь – на кончике ножа 
Момордику очистить от кожуры, семян и нарезать небольшими кусочками.
Добавить йогурт, лимонный сок, молотый имбирь, перемешать и охладить. Готовый суп украсить листьями мяты.Суп холодный с момордикой и солеными огурцами 
Квас – 600 мл 
Филе говядины – 200 г 
Маринованная момордика – 50 г 
Репчатый лук – 50 г 
Соленый огурец – 50 г 
Свекла – 50 г 
Сметана – 50 г 
Зеленый лук – 50 г 
Зелень укропа – 20 г 
Соль по вкусу 
По отдельности сварить мясо и свеклу и дать остыть. Нарезать небольшими кубиками говядину, момордику, свеклу и соленый огурец. Нашинковать репчатый лук.
Измельчить зеленый лук и зелень укропа. Соединить подготовленные ингредиенты, залить квасом, предварительно смешанным со сметаной, и посолить.Суп из свинины с момордикой 
Момордика – 500 г 
Свинина – 200 г 
Чеснок – 1 зубчик 
Соевый соус – 50 мл 
Молотый черный перец по вкусу 
Мясо нарезать кусочками, поперчить, положить в кастрюлю вместе с очищенным чесноком, залить водой и довести до кипения. Затем добавить соевый соус и варить 1 час. После этого опустить в кастрюлю очищенную и нарезанную ломтиками момордику и держать на среднем огне еще 15–20 минут.
Суп с цветной капустой и момордикой 
Овощной бульон – 1,2 л 
Цветная капуста – 300 г 
Картофель – 200 г 
Морковь – 150 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Сметана – 100 г 
Корень петрушки – 50 г 
Оливковое масло – 30 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать небольшими кубиками морковь, момордику, картофель и корень петрушки. Разобрать на отдельные соцветия цветную капусту. Нарезать лук кольцами и пассеровать в оливковом масле до золотистого цвета, затем вместе с морковью и корнем петрушки переложить в стеклянную посуду, поставить в микроволновую печь и держать 5 мин на полной мощности. Потом положить капусту, момордику, картофель и готовить еще 5 мин при том же режиме. После этого влить овощной бульон, посолить и довести до кипения на полной мощности. Готовый суп подать на стол со сметаной.
Суп с момордикой и зеленым горошком 
Овощной бульон – 1,5 л 
Сыр твердых сортов – 150 г 
Репчатый лук – 100 г 
Черешковый сельдерей – 100 г 
Морковь – 100 г 
Момордика – 100 г 
Помидоры черри – 100 г 
Стручковая фасоль – 100 г 
Консервированный зеленый горошек – 100 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Томатная паста – 50 г 
Рис – 100 г 
Чеснок – 50 г 
Лавровый лист, молотый черный перец и соль по вкусу Нарезать лук, морковь и сельдерей колечками, а момордику – тонкими брусочками. Измельчить чеснок. Опустить помидоры в кипяток на 2 минуты и снять кожицу. Припустить рис.
Нагреть растительное масло и пассеровать в нем лук и чеснок до золотистого цвета, соединить с момордикой, морковью и сельдереем, разложить по горшочкам, добавить томатную пасту, фасоль, зеленый горошек, рис, лавровый лист, посолить, поперчить, залить бульоном и томить в духовке, предварительно разогретой до 160 °C, в течение 35 мин. За 5 мин до готовности положить сверху половинки помидоров черри и посыпать натертым на крупной терке сыром.Суп с момордикой и фрикадельками 
Овощной бульон – 800 мл 
Помидоры – 300 г 
Мясной фарш – 350 г 
Картофель – 250 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Сладкий перец – 100 г 
Яйцо – 1 шт. 
Оливковое масло – 100 мл 
Чеснок – 2 зубчика 
Тимьян – 20 г 
Душица – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику, картофель и сладкий перец кубиками. Натереть помидоры на терке. Нашинковать лук, спассеровать вместе с пропущенным через чеснокодавилку чесноком в 50 мл оливкового масла, затем добавить остальные овощи и держать под крышкой на слабом огне 30 мин.
Вбить в фарш яйцо, перемешать, сформовать фрикадельки и обжарить в оставшемся оливковом масле.
В кипящий бульон положить овощи и фрикадельки, посолить, поперчить и варить 5 мин, а затем посыпать измельченными душицей и тимьяном.Суп красный с момордикой 
Бульон – 1,2 л 
Помидоры – 300 г 
Сметана – 200 г 
Маринованная момордика – 50 г 
Рис – 50 г 
Репчатый лук – 50 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нашинковать лук. Нарезать момордику брусочками. Очистить помидоры от кожицы и протереть сквозь сито. Измельчить зелень петрушки.
Разложить по горшочками овощи и рис, залить кипящим бульоном, посолить, поперчить и поместить в духовку, предварительно разогретую до 160 °C, на 25 мин. За 5 мин до готовности добавить момордику и зелень петрушки. Готовый суп подать на стол со сметаной.Суп луковый с момордикой (вариант 1) 
Мясной бульон – 500 мл 
Репчатый лук – 200 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Момордика – 50 г 
Чеснок – 50 г 
Корень петрушки – 50 г 
Корень сельдерея – 50 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Мускатный орех, молотый черный перец и соль по вкусу Нашинковать лук. Мелко нарезать чеснок, корень и зелень петрушки, корень сельдерея и момордику, залить бульоном, добавить мускатный орех, посолить, поперчить и держать в микроволновой печи 15 мин на полной мощности. Готовый суп перед подачей на стол посыпать натертым на крупной терке сыром.Суп луковый с момордикой (вариант 2) 
Куриный бульон – 1 л 
Репчатый лук – 500 г 
Лимон – 50 г 
Оливковое масло – 50 мл 
Зелень петрушки – 20 г 
Крахмал – 10 г 
Листья момордики – 10 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Измельчить листья момордики и зелень петрушки. Нашинковать лук, залить бульоном, добавить оливковое масло, посолить, поперчить и поместить в духовку, предварительно разогретую до 180 °C, на 10 мин.
Развести крахмал небольшим количеством холодной воды и ввести в суп за 5 мин до готовности, а перед подачей на стол посыпать зеленью петрушки и положить в каждую тарелку ломтик лимона.Суп грибной с момордикой и ветчиной 
Грибной бульон – 700 мл 
Белые грибы – 250 г 
Ветчина – 200 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 70 г 
Белое вино – 50 мл 
Сливочное масло – 50 г 
Лимонный сок —10 мл 
Яблочный сок – 10 мл 
Лимонная мелисса – 25 г 
Перечная мята – 25 г 
Молотый красный перец и соль и по вкусу 
Нашинковать лук. Нарезать ветчину кубиками, грибы – пластинками, момордику – небольшими кусочками. Измельчить мяту и мелиссу.
Растопить сливочное масло, обжарить в нем лук, ветчину и грибы, влить вино и держать на слабом огне 5 мин. Затем ввести момордику и тушить еще 5 мин. Потом влить бульон, довести до кипения, посолить, поперчить, добавить яблочный и лимонный соки. Готовый суп посыпать зеленью.Суп рыбный с момордикой 
Рыбный бульон – 500 мл 
Филе морского окуня – 200 г 
Момордика – 50 г 
Сливочное масло – 50 г 
Репчатый лук – 50 г 
Зеленый лук – 50 г 
Яйцо – 1 шт. 
Крахмал – 30 г 
Водка – 10 мл 
Кунжутное масло – 10 мл 
Молотый имбирь и соль по вкусу 
Растопить сливочное масло, обжарить в нем очищенный репчатый лук, затем извлечь его шумовкой, добавить бульон, водку и довести до кипения.
Рыбное филе нарезать кусочками, опустить в бульон и варить 1 мин.
Развести крахмал в небольшом количестве холодной воды и влить в суп. Затем ввести, постоянно помешивая, взбитое яйцо и держать на небольшом огне 3–4 мин. В готовый суп положить предварительно нарезанный зеленый лук, влить кунжутное масло, добавить молотый имбирь и посолить.Суп куриный с момордикой 
Курица – 700 г 
Репчатый лук – 100 г 
Шампиньоны – 100 г 
Момордика – 50 г 
Черешковый сельдерей – 50 г 
Соевый соус – 20 мл 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Сварить курицу в подсоленной воде, освободить мясо от костей и нарезать ломтиками.
Нашинковать момордику, лук, сельдерей и шампиньоны. Довести бульон до кипения, положить в него курицу, овощи и грибы, влить соевый соус, поперчить и перемешать.Суп летний с момордикой (вариант 1) 
Мясной бульон – 800 мл 
Свежий зеленый горошек – 150 г 
Момордика —100 г 
Яйца – 3 шт. 
Зелень петрушки – 20 г 
Базилик – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику брусочками. Нашинковать зелень петрушки и базилик.
Сварить яйца вкрутую и некрупно нарезать.
Вскипятить бульон, положить в него зеленый горошек и варить 10 мин, затем добавить зелень, момордику, посолить, поперчить и держать на слабом огне еще 5 мин. Перед подачей на стол в готовый суп ввести яйца.Суп летний с момордикой (вариант 2) 
Мясной бульон – 1 л 
Свекольная ботва – 250 г 
Картофель – 200 г 
Морковь – 100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Стручковая фасоль – 100 г 
Майонез —100 
Листья момордики – 10 г 
Яйца – 2 шт. 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать картофель и морковь брусочками. Нашинковать лук. Измельчить свекольную ботву и листья момордики.
Довести бульон до кипения, разлить по горшочкам, добавить овощи, посолить, поперчить и держать в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 1 ч. За 5 мин до окончания термической обработки, помешивая, ввести взбитые яйца. Готовый суп подать на стол с майонезом.Суп-пюре с момордикой и огурцами 
Куриный бульон – 1,5л 
Огурцы – 300 г 
Сливочное масло – 70 г 
Момордика – 50 г 
Яйца – 3 шт. 
Желтки сваренных вкрутую яиц – 3 шт. 
Тосты – 5 шт. 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать огурцы и момордику, припустить в подсоленной воде и протереть сквозь сито. Довести бульон до кипения, залить им овощи, посолить, поперчить, постоянно помешивая, ввести взбитые яйца и поместить в духовку, предварительно разогретую до 160 °C, на 25 мин.
Готовый суп подать на стол с тостами, обжаренными в растопленном сливочном масле и посыпанными растертыми желтками.Борщ с момордикой 
Мясной бульон – 1,5 л 
Картофель – 350 г 
Свекла – 250 г 
Репчатый лук – 150 г 
Помидор – 100 г 
Момордика – 50 г 
Подсолнечное масло – 50 мл 
9 %-ный уксус – 20 мл 
Зелень петрушки – 20 г 
Зелень укропа – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать свеклу, помидор, картофель и момордику тонкими брусочками, лук – полукольцами. Спассеровать в подсолнечном масле лук, затем добавить свеклу, немного обжарить, влить бульон, уксус и тушить 20 мин. Потом положить лук, помидор и держать на слабом огне еще 5—10 мин.
Вскипятить бульон, положить в него овощную заправку, картофель и момордику, посолить и поперчить. За 5 мин до готовности всыпать нашинкованную зелень укропа и петрушки.Борщ грибной с момордикой 
Вода – 1,5 л 
Белые грибы – 100 г 
Свекла – 50 г 
Брюссельская капуста – 50 г 
Корень пастернака – 20 г 
Картофель – 50 г 
Репчатый лук – 50 г 
Момордика – 50 г 
Сладкий перец – 50 г 
Топленое масло – 20 г 
Сметана – 20 г 
Соль по вкусу 
Сварить грибы в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг и процедить бульон. Нарезать грибы, свеклу, картофель, момордику, корень пастернака и сладкий перец тонкой соломкой, лук – колечками.
Кочанчики капусты разрезать пополам.
Положить в глиняный горшок топленое масло, а затем овощи, влить грибной бульон, посолить и томить в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 35 мин. Готовый борщ заправить сметаной и посыпать грибами.Гаспачо с момордикой 
Момордика – 700 г 
Помидоры – 500 г 
Оливковое масло – 70 мл 
Лимонный сок – 70 мл 
Базилик – 20 г 
Соль по вкусу 
Плоды момордики очистить, измельчить, положить в сковороду с разогретым оливковым маслом и тушить 5 минут. Затем добавить очищенные от кожицы и нарезанные небольшими кусочками помидоры, посолить, накрыть крышкой и держать на среднем огне еще 2 минуты.
Подготовленные овощи измельчить, соединить с лимонным соком, перемешать и охладить.
Готовое блюдо перед подачей на стол посыпать нарубленным базиликом.Похлебка овощная с момордикой 
Куриный бульон – 1 л 
Морковь – 250 г 
Момордика – 50 г 
Репчатый лук – 100 г 
Чеснок – 20 г 
Сливочное масло – 50 г 
Зелень укропа – 20 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Лавровый лист, молотый черный перец и соль по вкусу Нарезать лук кольцами, морковь – тонкой соломкой, момордику – брусочками. Пропустить чеснок через чеснокодавилку. Нашинковать зелень укропа и петрушки.
Залить лук бульоном и держать на среднем огне, пока он полностью не разварится, затем добавить морковь и момордику, а через 10 мин посолить, поперчить, положить лавровый лист, чеснок и держать на слабом огне еще 5 мин. В готовый суп ввести сливочное масло, посыпать зеленью, посолить, поперчить и оставить под крышкой на 10 мин.Рассольник с момордикой 
Вода – 1,5л 
Лисички – 200 г 
Картофель – 150 г 
Маринованная момордика – 100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Корень петрушки – 100 г 
Сметана —100 г 
Сливочное масло – 50 г 
Зелень укропа – 20 г 
Соль по вкусу 
Сварить грибы в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг и процедить бульон.
Нарезать лисички, корень петрушки и картофель тонкой соломкой, лук – кольцами, момордику, предварительно очищенную от семян и кожуры, – небольшими кубиками.
Налить в глиняный горшок грибной отвар, положить картофель и держать на слабом огне 20 мин, затем добавить лук, корень петрушки, момордику, сливочное масло, посолить и варить еще 15 мин.
Готовый суп заправить грибами и сметаной и посыпать нашинкованной зеленью укропа.[image: chapter_end]
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Плоды момордики особенно вкусны в тушеном виде. В Азии их готовят вместе с другими овощами и подают чаще всего с рисом. Во вторых блюдах момордика хорошо сочетается с мясом, рыбой и морепродуктами.
Момордика запеченная 
Момордика – 500 г 
Кунжутное масло – 100 мл 
Лимонный сок – 50 мл 
Чеснок – 2 зубчика 
Кориандр, молотый красный перец и соль по вкусу Момордику очистить, нарезать кусочками, сбрызнуть лимонным соком, натереть измельченным чесноком, посыпать солью, кориандром и красным перцем.
Противень смазать кунжутным маслом (50 мл), выложить на него кусочки момордики и поместить в разогретую до 180 °C духовку на 30–40 минут. Готовое блюдо подать на стол охлажденным, полив оставшимся кунжутным маслом.Момордика жареная 
Зеленые плоды момордики – 500 г 
Растительное масло – 100 мл 
Пшеничная мука – 100 г 
Куркума и соль по вкусу 
Плоды момордики нарезать колечками и вымачивать в соленой воде в течение 15 минут для удаления горечи. Затем обвалять их в смеси муки и куркумы, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом и обжарить с двух сторон. Готовые колечки обсушить на салфетке и дать им остыть.Момордика в панировке 
Момордика – 350 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Майонез —100 мл 
Панировочные сухари – 50 г 
Соль по вкусу 
Нарезать момордику ломтиками толщиной 7–8 мм, посыпать солью, обмакнуть в майонез, обвалять в панировочных сухарях и жарить в разогретом оливковом масле с обеих сторон.Момордика, жаренная с овощами 
Момордика – 200 г 
Сладкий перец – 200 г 
Помидор —100 г 
Растительное масло – 100 мл 
Чеснок – 50 г 
Сахар – 20 г 
Базилик – 20 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать сладкий перец кольцами, момордику – брусочками и жарить в 50 мл растительного масла на сильном огне 2 мин.
Помидор залить кипятком на 5 мин, очистить от кожицы, измельчить и тушить в оставшемся масле на отдельной сковороде с сахаром, солью и красным перцем.
Соединить подготовленные ингредиенты, перемешать и посыпать измельченным чесноком и нашинкованной зеленью.Момордика, жаренная с яйцами 
Момордика – 300 г 
Яйца – 2 шт. 
Растительное масло – 70 мл 
Соевый соус – 50 мл 
Плоды момордики очистить от кожуры, удалить семена, нарезать небольшими ломтиками, выложить на сковороду с разогретым растительным маслом и жарить до размягчения. Затем добавить слегка взбитые яйца, влить соевый соус, накрыть крышкой и держать на небольшом огне еще 10 минут.Момордика, тушенная с говядиной 
Момордика – 350 г 
Говяжий фарш – 350 г 
Мясной бульон – 200 мл 
Репчатый лук – 100 г 
Сладкий перец – 100 г 
Растительное масло – 100 мл 
Томатная паста – 20 г 
Орегано – 10 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику, лук и сладкий перец небольшими кусочками. Разогреть растительное масло, обжарить в нем фарш, добавить овощи, томатную пасту, влить мясной бульон, посолить, поперчить, накрыть крышкой и тушить под крышкой в течение 25 мин. За 5 мин до готовности положить орегано.Момордика, тушенная с баклажанами 
Момордика – 300 г 
Баклажаны – 300 г 
Репчатый лук – 200 г 
Растительное масло – 100 мл 
Карри, куркума и соль по вкусу 
Лук очистить, измельчить и обжарить на сковороде в разогретом растительном масле. Момордику и баклажаны нарезать кубиками, соединить с луком, добавить соль, специи и тушить под крышкой до готовности.Момордика, тушенная с картофелем 
Момордика – 300 г 
Картофель – 300 г 
Репчатый лук – 200 г 
Растительное масло – 100 мл 
Перец чили – 5 г 
Куркума и соль по вкусу 
Момордику, картофель и лук очистить и измельчить. Растительное масло разогреть на сковороде, добавить перец чили, соль, куркуму и прогревать 2 минуты, затем положить подготовленные овощи, накрыть крышкой и тушить до размягчения.Момордика, тушенная с картофелем и зеленым горошком 
Момордика – 500 г 
Картофель – 500 г 
Свежий зеленый горошек – 200 г 
Лук-шалот – 100 г 
Кокосовое молоко – 150 мл 
Кукурузное масло – 50 мл 
Перец чили – 10 г 
Тертый имбирь – 20 г 
Молотый кориандр – 5 г 
Семена фенхеля – 5 г 
Тмин – 5 г Куркума – 5 г 
Соль по вкусу 
Момордику очистить, нарезать небольшими кусочками, посыпать солью и куркумой и оставить на 15–20 минут для удаления горечи. Затем слить выделившийся сок и обжаривать в разогретом кукурузном масле до золотистого цвета. Картофель очистить, нарезать кубиками, положить в кастрюлю с кипящей подсоленной водой и варить в течение 10 минут, после чего откинуть на дуршлаг.
Момордику и картофель соединить, добавить зеленый горошек, измельченный лук-шалот, специи, влить кокосовое молоко и тушить до готовности.Момордика с чесноком 
Момордика —100 г 
Чеснок – 100 г 
Кунжутное масло – 100 мл 
Лимонный сок – 20 мл 
Кориандр, молотый красный перец и соль по вкусу Разрезать момордику вдоль пополам, очистить от семян, нарезать брусочками, соединить с измельченным чесноком, перемешать и переложить на противень.
Затем полить кунжутным маслом, посыпать кориандром, солью и красным перцем, сбрызнуть свежеотжатым лимонным соком и запекать в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 35–40 мин.Момордика с морской капустой 
Момордика —100 г 
Морская капуста – 100 г 
Яйца – 5 шт. 
Оливковое масло – 50 мл 
Зелень петрушки – 20 г 
Зелень укропа – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
По отдельности отварить морскую капусту и нарезанную брусочками момордику, откинуть на дуршлаг, обжарить в разогретом оливковом масле, посолить, поперчить, залить яйцами, посыпать измельченной зеленью укропа и петрушки и запечь в духовке, предварительно разогретой до 180 °C.Момордика с рыбой 
Мясной бульон – 1,5 л 
Филе морского языка – 700 г 
Бурый рис – 200 г 
Момордика —100 г 
Помидор – 100 г 
Репчатый лук – 50 г 
Лук-порей – 50 г 9%-ный уксус – 100 мл 
Кунжутное масло – 50 мл 
Паприка, карри и соль по вкусу 
Нарезать рыбу и момордику небольшими кусочками. Нашинковать репчатый лук, добавить уксус, посолить, положить рыбу и момордику, перемешать и оставить на 30 мин.
Помидор залить кипятком на 5 мин, затем очистить от кожицы и измельчить.
Нарубить лук-порей и обжарить с рыбой в разогретом кунжутном масле. Потом добавить помидор, паприку, карри и рис, влить бульон, посолить и варить на слабом огне, помешивая, до готовности.Момордика с шампиньонами 
Момордика – 500 г 
Шампиньоны – 500 г 
Вода – 100 мл 
Растительное масло – 50 мл 
Белое вино – 20 мл 
Сахар – 10 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику тонкой соломкой, бланшировать 5 мин и откинуть на дуршлаг. Отварить грибы в подсоленной воде, вынуть шумовкой и нарезать брусочками.
Нагреть растительное масло и обжарить в нем момордику, через 4–5 мин добавить шампиньоны и держать на слабом огне еще 2–3 мин. Затем влить горячую воду и вино, всыпать сахар, посолить, поперчить и тушить 5 мин.Момордика с курицей 
Филе курицы – 450 г 
Момордика – 250 г 
Стручковая фасоль – 150 г 
Репчатый лук – 150 г 
Куриный бульон – 200 мл 
Кунжутное масло – 100 мл 
Сахар – 20 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать мясо кусочками, момордику – брусочками. Нашинковать лук.
Разогреть кунжутное масло, обжарить в нем курицу.
Когда она покроется румяной корочкой, добавить момордику, лук, фасоль, перемешать и держать на среднем огне 10–15 мин. Затем влить бульон, всыпать сахар, посолить, поперчить и готовить еще 30–35 мин.Момордика в кляре 
Момордика – 200 г 
Сливочное масло – 150 г 
Печеночный паштет – 100 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Молотый белый перец и соль по вкусу 
Для кляра: 
Пиво – 100 мл 
Пшеничная мука – 70 г 
Растительное масло – 20 мл 
Сахар – 10 г 
Яйца – 2 шт. 
Соль по вкусу 
Приготовить кляр из пива, яиц, сахара, муки, растительного масла и соли и оставить на 15 мин.
Натереть сыр на крупной терке, соединить с паштетом, измельченной зеленью петрушки и тщательно перемешать.
Нарезать момордику ломтиками, смазать с одной стороны полученной массой, обмакнуть в кляр и быстро обжарить в растопленном сливочном масле на сильном огне.Момордика по-японски 
Момордика – 450 г 
Говядина – 200 г 
Корень имбиря – 30 г 
Соевый соус – 80 мл 
Сахар – 60 г 
Херес – 40 мл 
Кукурузный крахмал – 40 г 
Нарезать 15 г корня имбиря тонкой соломкой и залить 40 мл холодной воды, а остальное натереть на терке.
Нарезать момордику и говядину небольшими брусочками.
В толстостенную кастрюлю положить натертый имбирь, 30 г сахара, влить 40 мл соевого соуса, херес, довести до кипения, добавить мясо и варить до испарения жидкости.
Соединить момордику с оставшимися соевым соусом и сахаром, влить столько воды, чтобы она покрывала овощи, и варить под крышкой до готовности. Затем вынуть момордику шумовкой и переложить на блюдо. В оставшийся соус ввести крахмал, предварительно разведенный в небольшом количестве воды, и держать на слабом огне до загустения.
Добавить к момордике мясо, полить полученным соусом и посыпать соломкой из имбиря.Момордика фаршированная (вариант 1) 
Момордика – 300 г 
Свинина – 200 г 
Говядина – 200 г 
Репчатый лук – 140 г 
Оливковое масло – 30 мл 
Кумин, кориандр, молотый черный перец и соль по вкусу Пропустить через мясорубку мясо и лук, добавить кумин и кориандр, посолить, поперчить и перемешать. Бланшировать плоды момордики в течение 3 мин, затем разрезать вдоль пополам, очистить от семян, наполнить полученным фаршем и варить в подсоленной воде 45 мин, а перед подачей на стол сбрызнуть оливковым маслом.Момордика фаршированная (вариант 2) 
Момордика – 500 г 
Свинина – 300 г 
Репчатый лук – 100 г 
Морковь – 100 г 
Рисовая лапша – 100 г 
Овощной бульон – 300 мл 
Черешковый сельдерей – 50 г 
Соевый соус – 50 мл 
Пропустить через мясорубку мясо, лук, морковь и перемешать. Замочить лапшу в холодной воде на несколько минут, затем соединить с овощами и влить соевый соус.
Нарезать момордику кольцами шириной 4–5 см, очистить от семян, наполнить фаршем, переложить в кастрюлю, залить овощным бульоном и тушить 45–50 мин. За 10 мин до готовности добавить нарубленный сельдерей.Момордика фаршированная (вариант 3) 
Момордика – 300 г 
Свинина —150 г 
Репчатый лук – 100 г 
Мясной бульон – 100 мл 
Зеленый лук – 50 г 
Свиной жир – 50 г 
Пшеничная мука – 50 г 
Крахмал – 20 г 
Саке – 20 мл 
Кунжутное масло – 20 мл 
Соевый соус – 10 мл Яйца – 2 шт. 
Корень имбиря – 20 г 
Соль по вкусу 
Отварить свинину в подсоленной воде, дать остыть и пропустить вместе с репчатым и зеленым луком через мясорубку. Отделить белки от желтков, соединить с фаршем, добавить соевый соус, саке, кунжутное масло, натертый корень имбиря и перемешать. Нарезать момордику кружочками толщиной 4–5 мм. На одну половину положить фарш, накрыть другой половиной, запанировать в муке, обмакнуть в желтки, предварительно смешанные с крахмалом, и жарить с обеих сторон на сильном огне. На другой сковороде растопить свиной жир, переложить в нее обжаренные кружочки, влить бульон и томить на слабом огне до испарения жидкости.Момордика фаршированная (вариант 4) 
Момордика – 500 г 
Филе курицы – 200 г 
Репчатый лук – 150 г 
Панировочные сухари – 100 г 
Горчица – 50 г 
Оливковое масло – 50 мл 
Чеснок – 50 г 
Розмарин, молотый красный перец и соль по вкусу Отварить мясо в подсоленной воде, дать остыть и пропустить через мясорубку.
Разрезать момордику вдоль пополам, удалить семена, посолить и оставить на 15 мин.
Нашинковать луки чеснок, спассеровать в оливковом масле, посолить и поперчить. Затем соединить с мясом, добавить горчицу, розмарин и перемешать. Наполнить полученной массой момордику, посыпать панировочными сухарями, переложить на противень и запекать в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 15 мин.Момордика фаршированная (вариант 5) 
Момордика – 500 г 
Рис – 100 г 
Помидор —100 г 
Сметана —100 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Репчатый лук – 50 г 
Морковь – 50 г 
Сливочное масло – 50 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Разрезать момордику вдоль пополам, удалить семена и отварить на пару Нашинковать лук. Натереть на терке морковь и сыр. Помидор залить кипятком на 5 мин, затем снять кожицу и размять в кашицу.
Сварить рис в подсоленной воде и откинуть на дуршлаг, после чего обжарить вместе с луком и морковью в растопленном сливочном масле. За несколько минут до готовности добавить помидор, посолить, поперчить и перемешать. Наполнить полученной массой половинки момордики, полить сметаной, посыпать сыром, измельченной зеленью петрушки и запекать в духовке, разогретой до 180 °C, в течение 10–15 мин.Момордика фаршированная (вариант 6) 
Момордика – 600 г Свинина – 200 г 
Китайская лапша – 200 г 
Репчатый лук – 50 г 
Морковь – 50 г 
Корень сельдерея – 50 г 
Рыбный соус —100 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Момордику очистить, нарезать кольцами и удалить семена. Свинину пропустить через мясорубку вместе с луком, посолить и поперчить. Морковь натереть на терке. Китайскую лапшу замочить в холодной воде. Когда она станет мягкой, соединить ее со свиным фаршем и морковью, влить рыбный соус и хорошо перемешать. Полученной начинкой наполнить кольца момордики, положить их в кастрюлю, залить небольшим количеством воды, добавить измельченный корень сельдерея и варить 30–40 минут.Ростбиф по-японски с момордикой 
Говяжья вырезка – 350 г 
Кресс-салат – 200 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 80 г 
Растительное масло – 75 мл 
Соевый соус – 60 мл 
Белый винный уксус – 50 мл 
Красное вино – 30 мл 
Корень имбиря – 15 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Натереть мясо солью и черным перцем, обжарить с обеих сторон в раскаленном растительном масле (50 мл), влить вино, 30 мл соевого соуса и тушить под крышкой 7–8 мин, часто переворачивая и поливая образующимся соком, а затем завернуть в фольгу Нарезать момордику и лук тонкой соломкой. Нашинковать кресс-салат, залить холодной водой на 5 мин, перемешать и откинуть на дуршлаг.
Натереть корень имбиря на терке, соединить с уксусом, оставшимися растительным маслом и соевым соусом, перемешать.
Нарезать мясо тонкими кружочками, гарнировать овощами и подать на стол с соусом.Ростбиф с момордикой и йогуртом 
Филе говядины – 350 г 
Шампиньоны – 400 г 
Йогурт —150 г 
Момордика – 50 г 
Репчатый лук – 50 г 
Сладкий перец – 50 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Лимонный сок – 20 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Натереть мясо солью и черным перцем и обжарить куском в 50 мл оливкового масла, а затем довести до готовности в духовке, периодически переворачивая и поливая выделяющимся соком (если его будет недостаточно, можно добавить бульон или воду).
Нарезать грибы тонкими ломтиками, лук и сладкий перец – кольцами, момордику – брусочками, перемешать и обжарить в оставшемся оливковом масле.
Соединить йогурт с лимонным соком, посолить, поперчить, полить полученной заправкой салат и подать к мясу, нарезанному ломтиками.Запеканка из момордики и тыквы 
Тыква – 500 г 
Молоко – 200 мл 
Момордика —100 г 
Яблоко – 100 г 
Сливочное масло – 100 г 
Сахар —100 г 
Манная крупа – 100 г 
Яйца – 5 шт. 
Растительное масло – 50 мл 
Панировочные сухари – 50 г 
Соль по вкусу 
Натереть тыкву, яблоко и момордику на терке, добавить сливочное масло, 50 мл молока и варить 25 мин на слабом огне под крышкой, после чего снять с плиты и дать остыть. В оставшемся молоке замочить манную крупу.
Отделить белки от желтков, по отдельности взбить желтки и белки с сахаром, соединить с манной крупой и овощами, посолить и перемешать.
Смазать противень растительным маслом, посыпать панировочными сухарями, выложить ровным слоем полученную массу и запекать в предварительно разогретой до 180 °C духовке в течение 25–30 мин.Запеканка мясная с момордикой 
Говяжий фарш – 300 г 
Момордика – 200 г 
Сыр твердых сортов – 150 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Яйца – 2 шт. 
Розмарин, молотый черный перец и соль по вкусу Нарезать момордику колечками, залить кипятком и оставить на 3 мин, затем откинуть на дуршлаг, посолить и обжарить с обеих сторон в оливковом масле.
Натереть сыр на терке, соединить с фаршем, посолить, поперчить, добавить розмарин и перемешать.
Перелить масло, оставшееся после жарки, на противень, равномерно распределить слоями колечки момордики и фарш, залить взбитыми яйцами и запекать в духовке, предварительно разогретой до 180 °C, в течение 15–20 мин.Рагу с момордикой (вариант 1) 
Куриный фарш – 500 г 
Картофель – 500 г 
Момордика – 200 г 
Морковь – 200 г 
Репчатый лук – 200 г 
Оливковое масло – 200 мл 
Помидоры – 150 г 
Чеснок – 50 г 
Яйцо – 1 шт. 
Панировочные сухари – 50 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Зелень укропа – 40 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Измельчить зелень укропа и петрушки, добавить фарш, яйцо, посолить, поперчить, перемешать, сформовать небольшие шарики, обвалять их в панировочных сухарях и обжарить в 100 мл оливкового масла. Нарезать момордику и морковь брусочками, вместе с нашинкованным луком обжарить в оставшемся масле, посолить и поперчить.
Очистить картофель и варить до полуготовности. Залить помидоры кипятком на 5 мин, снять кожицу и измельчить. Пропустить чеснок через чеснокодавилку.
Соединить обжаренные овощи с картофелем, помидорами и чесноком и тушить на слабом огне в течение 20–25 мин. За 5 мин до готовности выложить сверху мясные шарики.Рагу с момордикой (вариант 2) 
Курица – 1 кг Картофель – 250 г 
Стручковая фасоль – 200 г 
Сливочное масло – 120 г 
Репчатый лук – 100 г 
Момордика —100 г 
Морковь – 100 г 
Белое вино – 100 мл 
Пшеничная мука – 20 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
На сухой сковороде обжарить муку, а затем влить вино и перемешать.
Разделать курицу на небольшие кусочки. Нашинковать лук, спас-серовать в 60 г сливочного масла, положить мясо, влить немного воды и тушить в течение 25–30 мин, после чего добавить муку.
Нарезать морковь кружочками, момордику – полосками, картофель и фасоль – брусочками. По отдельности отварить овощи в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, положить оставшееся сливочное масло, перемешать, соединить с мясом, посолить, поперчить, посыпать измельченной зеленью петрушки и держать на слабом огне 10 мин.Рагу с момордикой (вариант 3) 
Свиная вырезка – 800 г 
Свежий зеленый горошек – 400 г 
Мясной бульон – 150 мл 
Момордика —100 г 
Морковь – 100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Оливковое масло – 100 мл 
Чеснок – 50 г 
Пшеничная мука – 50 г 
Красное вино – 50 мл 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Произвольно нарубить лук, момордику и морковь. Измельчить чеснок.
Нарезать мясо небольшими кусочками, обвалять в муке и обжарить в оливковом масле. Затем посолить, поперчить и держать на среднем огне еще 5 мин. Потом положить морковь, момордику, лук и чеснок, влить вино, бульон и тушить под крышкой 45–60 мин. В последнюю очередь ввести зеленый горошек и держать на слабом огне 15 мин.Рагу рыбное с момордикой и ананасами 
Филе морского языка – 500 г 
Рыбный бульон – 200 мл 
Ананас – 1 шт. 
Ананасовый сок —100 мл 
Момордика —100 г 
Растительное масло – 50 мл 
Карри – 25 г 
Крахмал – 10 г 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Нарезать рыбу брусочками, залить 50 мл ананасового сока на 5 мин, затем откинуть на дуршлаг, посолить и поперчить. Нарезать ананас и момордику небольшими кусочками, обжарить в растительном масле, положить карри, перемешать, влить бульон и варить 5 мин на слабом огне. Развести крахмал в оставшемся ананасовом соке, добавить к бульону, опустить в него рыбу и тушить под крышкой еще 5 мин.Гоя тямпуру 
Момордика – 300 г 
Тофу – 250 г 
Яйца – 2 шт. 
Растительное масло – 100 мл 
Соевый соус – 100 мл 
Соль по вкусу 
Момордику очистить, нарезать небольшими кусочками, посолить и оставить на 20 минут для устранения горечи, затем промыть и обсушить на салфетке. Тофу выдерживать под грузом 2 ч, после чего измельчить и обжарить на сковороде в разогретом растительном масле (50 мл). Момордику обжарить отдельно в оставшемся масле, затем добавить тофу и держать на среднем огне еще 5 мин. Потом ввести взбитые яйца и перемешать. За 2 мин до готовности влить соевый соус.Соте из момордики с креветками 
Момордика – 400 г 
Креветки – 200 г 
Помидоры – 200 г 
Репчатый лук – 100 г 
Чеснок – 4 зубчика 
Яйца – 2 шт. 
Растительное масло – 100 мл 
Молотый черный перец и соль по вкусу 
Момордику и помидоры нарезать кусочками, лук – полукольцами. Чеснок пропустить через чеснокодавилку. Подготовленные овощи выложить на сковороду с разогретым растительным маслом, посолить, поперчить и слегка обжарить. Затем добавить очищенные креветки и тушить до размягчения момордики, после чего влить взбитые яйца и держать на слабом огне еще 10 минут.Рис с пикантной момордикой 
Рис – 450 г 
Цветная капуста – 400 г 
Тыква – 400 г 
Картофель – 350 г 
Свежий зеленый горошек – 350 г 
Вода – 300 мл 
Йогурт – 250 г 
Момордика —100 г 
Топленое масло – 100 г 
Куркума – 5 г 
Кориандр, кумин, имбирь, карри, молотый красный перец и соль по вкусу 
Нарезать момордику, картофель и тыкву небольшими кубиками. Разобрать цветную капусту на соцветия. Обжарить овощи в 50 г растопленного масла, влить 100 мл воды, добавить карри, куркуму и держать на среднем огне 10–12 мин.
Растереть в ступке кориандр, кумин и красный перец, влить столько воды, чтобы получилась однородная масса, и обжаривать в масле (50 г) 1–2 мин, потом ввести оставшуюся воду, перемешать и держать на среднем огне еще 1 мин.
Соединить пряную пасту с овощами, тушить под крышкой в течение 15–20 мин, ввести йогурт, посолить и готовить без крышки еще 4–5 мин.
Отварить рис в подсоленной воде и подать в качестве гарнира с пикантной момордикой.Омлет с момордикой и рисом 
Филе курицы – 350 г 
Лук-порей – 150 г 
Савойская капуста – 150 г 
Бурый рис – 100 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Растительное масло – 100 мл 
Соевый соус – 50 мл Яйца – 3 шт. 
Вода – 20 мл 
Орегано, молотый имбирь, молотый черный перец и соль по вкусу 
Сварить в подсоленной воде рис и откинуть на дуршлаг. Нашинковать лук-порей, репчатый лук, момордику и савойскую капусту.
Нарезать мясо брусочками, обжарить в растительном масле (80 мл) до румяной корочки, положить овощи, через 5 мин заправить соевым соусом, положить рис, имбирь, орегано, посолить, поперчить и держать на слабом огне 10 мин, после чего переложить на блюдо.
Соединить яйца с водой, посолить и приготовить омлет на оставшемся растительном масле, затем нарезать его лапшой и украсить мясо с рисом.Яичница с момордикой 
Момордика – 50 г 
Яйца – 3 шт. 
Растительное масло – 50 мл 
Соевый соус по вкусу 
Нарезать момордику ломтиками, обжарить в растительном масле, добавить соевый соус, залить яйцами и довести до готовности на среднем огне.Кальмары с момордикой 
Кальмары – 300 г 
Момордика – 200 г 
Бурый рис – 200 г 
Соевый соус – 50 г 
Корень имбиря – 20 г 
Водка – 20 г Сахар – 20 г Соль по вкусу 
Нарезать момордику ломтиками, залить водой и варить 20–25 мин. Переложить момордику в другую кастрюлю, залить свежей водой, добавить натертый корень имбиря, водку, сахар и соевый соус. В последнюю очередь положить нарезанные кольцами кальмары и тушить под крышкой, пока от бульона не останется треть.
Сварить рис в подсоленной воде и подать на стол с момордикой и кальмарами.Лапша с печенью и листьями момордики 
Лапша – 300 г 
Куриная печень – 300 г 
Куриный бульон – 200 мл 
Белые грибы – 200 г 
Репчатый лук – 100 г 
Горчичное масло – 100 мл 
Соевый соус – 20 мл 
Листья момордики – 30 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Соль по вкусу 
Нарезать печень и грибы брусочками, добавить соевый соус и оставить на 15 мин. Нашинковать лук. Измельчить зелень петрушки и листья момордики. Нагреть горчичное масло, спассеровать в нем лук, положить мясо, грибы и жарить 5—10 мин, затем влить бульон и тушить 10 мин. Сварить лапшу в подсоленной воде, откинуть на дуршлаг, переложить на блюдо, залить мясным соусом и посыпать зеленью.Манты ленивые с момордикой 
Для теста: 
Пшеничная мука – 800 г 
Вода – 300 мл 
Растительное масло – 50 мл 
Яйцо – 1 шт. 
Уксусная эссенция – 5 мл 
Соль по вкусу 
Для начинки: 
Репчатый лук – 500 г 
Тыква – 500 г 
Момордика – 300 г 
Сметана – 250 г 
Свиное сало – 100 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Просеять муку горкой, сделать углубление, всыпать соль, влить растительное масло, яйцо и воду с растворенной в ней уксусной эссенцией, замесить тесто. Нашинковать лук, нарезать кубиками момордику, тыкву и сало, посолить, поперчить, добавить сметану и перемешать. Раскатать тесто в пласт, равномерно распределить начинку, свернуть рулетом и варить на пару 30–35 мин. Перед подачей на стол готовое блюдо нарезать порционными кусочками.Клецки из момордики 
Момордика – 350 г 
Пшеничная мука – 350 г 
Сыр твердых сортов – 100 г 
Сливочное масло – 70 г 
Карри, молотый черный перец и соль по вкусу Нарезать момордику кусочками и отварить в небольшом количестве подсоленной воде, затем откинуть на дуршлаг и дать остыть.
Размять момордику в кашицу, всыпать муку, посолить, поперчить. Брать тесто столовой ложкой и опускать в кастрюлю с кипящей водой. Когда клецки всплывут на поверхность, вынуть их шумовкой.
Перемешать клецки со сливочным маслом, посыпать карри и натертым на крупной терке сыром.Сладкий перец, фаршированный момордикой 
Сладкий перец – 500 г 
Вода – 300 мл 
Морковь – 150 г 
Момордика —100 г 
Растительное масло – 100 мл 
Репчатый лук – 100 г 
Помидор – 100 г 
Корень петрушки – 50 г 
Сахар – 30 г 
Молотый красный перец и соль по вкусу 
Помидор залить кипятком на 5 мин, снять кожицу и измельчить. Нарезать лук, морковь, момордику и корень петрушки небольшими кубиками и обжарить в растительном масле. В последнюю очередь добавить помидор, всыпать сахар, посолить, поперчить, перемешать и дать остыть.
Наполнить плоды сладкого перца полученной массой, выложить в глубокую сковороду, влить воду, посолить и довести до готовности на слабом огне.Мясо по-пекински с момордикой 
Говядина – 500 г 
Момордика —100 г 
Репчатый лук – 100 г 
Коньяк – 30 мл 
Соевый соус – 25 мл 
Кунжутное масло – 50 мл 
Зелень кинзы – 50 г 
Молотый имбирь – 2 г 
Соединить соевый соус, имбирь и коньяк. Залить полученной смесью нарезанное тонкой соломкой мясо и оставить на 30–35 мин. Нашинковать лук и момордику.
Разогреть кунжутное масло, спассеровать в нем лук, добавить мясо, момордику, измельченную кинзу, перемешать и поместить в духовку, разогретую до 180 °C, на 20–25 мин.[image: chapter_end]
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Зимние заготовки с момордикой
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Момордика в маринаде 
Момордика – сколько потребуется 
Уксусная эссенция – 10 мл (на трехлитровую банку) 
Черный перец горошком, зелень укропа, чеснок, лавровый лист и листья смородины по вкусу. 
Для маринада: 
Вода – 1 л 
Сахар – 20 г 
Соль – 20 г 
Момордику нарезать ломтиками, выложить в простерилизован-ные банки вместе с листьями смородины, чесноком, зеленью укропа, лавровым листом и черным перцем горошком.
Вскипятить воду, всыпать соль, сахар и перемешать. Дважды заливать момордику кипящей водой на 5–7 мин.
В третий раз влить кипящий маринад, добавить уксусную эссенцию и закатать.
Момордика, маринованная со сладким перцем 
Момордика – 4 кг 
Сладкий перец – 500 г 
Чеснок – 100 г 
Зелень сельдерея – 20 г 
Зелень петрушки – 20 г 
Корень хрена – 20 г 
Черный перец горошком и лавровый лист по вкусу 
Для маринада: 
Вода – 1,5 л 
6 %-ный уксус – 350 мл 
Сахар —100 г 
Соль – 100 г 
Нарезать момордику кружочками толщиной 2–3 см, сладкий перец – кольцами, корень хрена – соломкой. Нашинковать зелень петрушки и сельдерея. Очистить чеснок. Из воды, уксуса, соли и сахара сварить маринад. В литровые банки положить подготовленные ингредиенты, залить горячим маринадом и стерилизовать в течение 10 мин, а затем закатать.Момордика квашеная 
Момордика – З кг 
Морковь – 200 г 
Корень петрушки – 200 г 
Корень сельдерея – 100 г 
Сладкий перец – 100 г 
Чеснок – 100 г 
Зелень укропа – 50 г 
Капустные листья – 10 шт. 
Для рассола: 
Вода – 2 л Соль – 60 г 
Бланшировать момордику 2–3 мин, затем остудить в холодной воде и разрезать вдоль пополам, но не до конца.
Нарезать тонкой соломкой морковь, сладкий перец, корни сельдерея и петрушки, соединить с измельченным чесноком и нашинкованной зеленью укропа. Из воды и соли сварить рассол.
Выложить в выстланную капустными листьями кастрюлю слоями момордику и смесь овощей, зелени и чеснока, залить рассолом и оставить на 24 ч в теплом месте, а затем перенести в подвал (если потребуется, долить еще рассола).Момордика соленая (вариант 1) 
Момордика – 2 кг 
Перец чили – 100 г 
Чеснок – 100 г 
Черешковый сельдерей – 50 г 
Корень хрена – 50 г 
Зелень укропа – 50 г 
Для рассола: 
Вода – 2 л 
Соль – 30 г 
Сварить рассол из воды и соли. Нарезать кольцами перец чили и сельдерей, измельчить зелень укропа, натереть чеснок и корень хрена и все перемешать. В эмалированную кастрюлю положить слоями половину овощной массы, нарезанную кусочками момордику и оставшиеся овощи, залить горячим рассолом и держать при комнатной температуре 5 дней, а потом убрать на хранение в подвал.Момордика соленая (вариант 2) 
Момордика – 5 кг 
Чеснок – 100 г 
Перец чили – 50 г 
Корень хрена – 50 г 
Зелень укропа – 100 г 
Зелень петрушки – 50 г 
Зелень сельдерея – 50 г 
Листья смородины и вишни по вкусу 
Для рассола: 
Вода – 5 л 
Соль – 150 г 
Сварить рассол из воды и соли. Нарезать перец чили кольцами, корень хрена – соломкой. На дно кастрюли, выстланное листьями смородины и вишни выложить половину чеснока, перца чили, корня хрена и зелени, а потом момордику. Затем накрыть оставшимися овощами, залить горячим рассолом и держать при комнатной температуре 3–4 дня, после чего убрать на хранение в подвал.[image: chapter_end]
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Глава 6. Тропики в доме
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В условиях квартиры или частного дома, помимо момордики, можно выращивать и другие экзотические растения. Комнатный плодовый сад выглядит очень привлекательно в любое время года, поскольку многие растения не только великолепны во время цветения, но и приносят яркие плоды с необычным вкусом, которые сами по себе являются украшением.
Создать в помещении тропические условия (большинство экзотов – выходцы из данного климатического пояса) непросто, однако это вполне реально. В результате можно успешно выращивать немало растений – от знакомых всем цитрусовых до кумквата, мушмулы и др. Но, прежде чем мы поговорим предметно о некоторых из них, следует сделать несколько общих замечаний. В первую очередь необходимо сказать о приобретении растений. Одни покупают взрослое растение в цветочном магазине, другие предпочитают вырастить его самостоятельно из семян или черенков, третьи привозят посадочный материал из регионов и стран, куда они ездили на отдых. Все эти варианты допустимы и имеют свои плюсы и минусы. Первые оказываются ближе всех к моменту цветения своего «питомца», вторым придется ждать этого дольше, да и плодоносить такие растения начнут не скоро, третьи, скорее всего, разочаруются, особенно те, кто привез растение, купленное на рынке у случайных людей, потому что, будучи выращенным в открытом грунте, оно оказывается неприспособленным к комнатному содержанию и быстро погибает.
[image: chapter_end]


...
Лучше всего покупать растения в специализированных магазинах или клубах. Разумеется, это обойдется дороже, но, затевая комнатный сад, следует быть готовым к расходам. Преимущества данного способа очевидны: во-первых, больше шансов, что растение окажется здоровым и свободным от вредителей; во-вторых, вам расскажут о требованиях растений к световому и температурно-влажностному режиму, проконсультируют по вопросам пересадки и размножения растения; в-третьих, растение соответствующим образом упакуют, что немаловажно в холодное время года. 

Комнатные растения выращивают в различных емкостях, которые подбираются в зависимости от ряда условий. Удобнее всего использовать контейнеры или горшки. Размер и форма емкостей определяются величиной растения (для плодоносящего дерева высотой от 1,5 до 2 м диаметр контейнера должен составлять 30–45 см), объемом и типом его корневой системы (разветвленная поверхностная или стержневая), а также скоростью роста. Сосуды для растений должны иметь дренажные отверстия, через которые будет выливаться лишняя вода. Если они отсутствуют и сделать их не представляется возможным, тогда необходимо позаботиться о дренаже. Его можно купить в цветочном магазине и заменить фарфоровыми либо глиняными черепками, галькой (ее, конечно, надо помыть и продезинфицировать, например прокипятить) и даже кусочками пенопласта.
Очень важно место, в котором вы предполагаете поместить растение. Большая часть экзотов предпочитает яркий рассеянный свет. Максимально соответствуют этим условия восточные и южные окна (но в жаркие месяцы растения на таких подоконниках потребуют притенения). Если ваша квартира ориентирована иначе, сделайте выбор в пользу тенелюбивых и теневыносливых видов.
Светолюбивыми являются инжир, мандарин, гранат и апельсин, теневыносливыми – мушмула, кофе, лимон и лавр, а среднее положение между первыми и вторыми занимают хурма, вишня и др. (интенсивный свет и полумрак одинаково неприемлемы).
Даже теневыносливому растению время от времени следует устраивать солнечные ванны. Но делайте это осторожно и постепенно, чтобы от светового и температурного стресса оно не сбросило листья. Учтите важный момент: цветущие растения не любят, когда их беспокоят в этот период, не только не меняйте место их расположения, но даже и не поворачивайте, иначе опадения цветков и бутонов не избежать.
Существует заблуждение, что тропические и субтропические культуры нуждаются в повышенной температуре и высокой влажности воздуха, хотя, безусловно, есть и такие.
Большинство растений чувствуют себя нормально при температуре от 20–23 до 28–30 °C (последние показатели – это верхний предел, который при соответствующей влажности воздуха растения способны переносить безболезненно). Низкая температура тоже противопоказана, хотя среди комнатных есть некоторые виды, которые выносят и 5 °C, например лавр.
Не любят комнатные экзоты перепадов температуры, из-за этого их рост и развитие замедляются, они даже могут погибнуть. Поэтому не допускайте переохлаждения растений. Это относится и к сквознякам, которые приводят к пожелтению и отмиранию листьев.
Комнатные плодовые растения менее чувствительны к влажности окружающего воздуха. Например, гранат, виноград и инжир не страдают от сухого воздуха в помещении с центральным отоплением. Однако есть такие культуры (кофе, фейхоа, авокадо и др.), которые требуют ежедневного опрыскивания.
Привести влажность воздуха в соответствие с предпочтениями растений можно разными способами:
• поставьте емкость с растением в поддон с керамзитом и наполовину залейте его водой;
• поместите горшок с растением в более объемный сосуд, а промежуток между стенками заполните влажным торфом или мхом;
• воспользуйтесь специальным прибором – паровым или ультразвуковым увлажнителем воздуха, который распыляет микроскопические капельки воды, создавая туман;
• устройте фонтанчик, который будет не только декоративен, но и вполне функционален.
В противоположной ситуации, когда необходимо снизить влажность воздуха (иначе растения пострадают от грибных заболеваний), поможет проветривание помещения.
Растения имеют свои предпочтения относительно полива и опрыскивания. Их частота и обильность зависят не только от особенностей культуры (например, инжир, авокадо и кофе влаголюбивы в отличие от мушмулы, граната и фейхоа), но и от условий, в которых она находится, а также от времени года. В частности, есть растения, которые нуждаются в том, чтобы почвосмесь в горшке между поливами подсыхала, а другим это не нужно. Только что пересаженные виды нуждаются в более частом поливе. Летом, когда температура и освещенность выше, потребность во влаге возрастает, а зимой – уменьшается. В глиняных горшках грунт подсыхает быстрее, чем в пластиковых. Чем больше зеленая масса растения, тем они более требовательны к водному режиму, хотя речь не идет о ежедневном поливе.


...
Из горшка с пересохшим земляным комом вода вытекает, минуя корни растения. Чтобы «напоить» его, надо поместить горшок в другую емкость с водой, чтобы последняя доходила до уровня грунта, и оставить так до увлажнения почвосмеси. 

Рыхление почвы уменьшает потребность в воде (не зря его называют сухим поливом) и способствует аэрации, т. е. увеличивает поступление воздуха к корням. Есть культуры, которые не могут существовать без опрыскивания. В качестве примера можно привести кофе, у которого края листьев коричневеют и отмирают при сухом воздухе.
Воду для полива и опрыскивания следует отстаивать, чтобы предупредить защелачивание почвосмеси, на что укажет появление белого налета на стенках емкости. Если он зеленого цвета, это свидетельствует о том, что на переувлажненной почве поселись микроскопические водоросли и мох.
Режим полива зависит и от состава почвосмеси в горшке: если преобладают торф и песок, такой грунт пересыхает быстрее, чем состоящий из дерновой и листовой земли.
В случае переувлажнения растения надо действовать быстро: вынуть его из емкости, стряхнуть грунт и осмотреть корневую систему. Если она выглядит здоровой, достаточно просто уменьшить количество и частоту полива. В том случае, если она загнила, надо принимать срочные меры, в частности срезать пострадавшую часть (если операция носит радикальный характер, тогда нужно уменьшить и надземную часть, чтобы сохранить баланс между ними), пересадить растение в свежий грунт и поливать, пока оно не тронется в рост. Для предотвращения бактериальной инфекции после пересадки полейте его слабым раствором перманганата калия.
Особенно внимательно следите за влажностью почвосмеси, если вы вынесли растение на открытый воздух, так как солнце и ветер интенсивно подсушивают грунт. Кроме того, контейнер надо защитить от прямых солнечных лучей, чтобы корни не перегревались.
Комнатное растение находится в условиях ограниченного объема грунта, который быстро истощается. Поэтому они требуют регулярной подкормки. Это особенно важно, если растение высажено в смесь, в которой нет ни перегноя, ни компоста. Нехватка минеральных веществ незамедлительно скажется на его внешнем виде: у него задерживаются рост и цветение, цветки мельчают и становятся менее ярко окрашенными, а листья бледнеют и желтеют по краям.
В свежем субстрате питания хватит примерно на 2 месяца, поэтому подкармливайте растение, особенно в период активного роста и развития – весной и летом. При этом не увлекайтесь повышенными порциями азота, что увеличит нарастание зеленой массы и отсрочит плодоношение (в данный период подкормки надо сократить, чтобы не ухудшить вкус плодов).
Растение может страдать не только от недостатка питания, но и от его избытка, в результате которого субстрат засоляется, а культура слабеет и хуже противостоит болезням и вредителям.
В период покоя, который необходим для большинства комнатных видов, подкормку надо прекратить. Исключение составляют растения, цветущие зимой.
Подкормку сочетайте с поливом, причем при использовании специализированных удобрений, т. е. предназначенных для конкретных растений, строго придерживайтесь инструкции.
Большая часть комнатных плодовых растений не требует формирования и обрезки. Как правило, с ее помощью придают кроне нужную форму и объем. Однако удаление погибших частей и веток, ориентированных внутрь кроны (тем самым загущающих ее и ухудшающих освещенность), необходимо. При этом следует принимать в расчет особенности растения.
Со временем наступает момент, когда емкость, в которой содержится растение, перестает его устраивать. Оно реагирует на это замедлением роста. В таких случаях надо пересадить его в контейнер большего размера (заметим, что растения легче переносят перевалку, т. е. пересадку с сохранением земляного кома). Это надо сделать срочно, если корни проросли в дренажные отверстия или оголились на поверхности.
Крупные растения пересадить трудно, поэтому достаточно просто подсыпать свежую почвосмесь.


...
Несколько слов о дизайне. Плодовые растения можно размещать по-разному, например в виде горшечной группы или в общем контейнере (главное – помнить, что они должны быть доступны для ухода). Для большей декоративности грунт можно украсить почвопокровными растениями – нертерой или дюшенеей индийской. 

Если вы не имеете опыта выращивания растений, в том числе и экзотических, рекомендуем начинать с одной культуры (тропической или субтропической). Меньше всего проблем доставят авокадо, аннона муриката, ананас, фейхоа, каламондин, инжир, барбадосская вишня и папайя. Об ананасе и фейхоа мы и расскажем далее.
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Ананас
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В отличие от авокадо ананас, купленный в магазине, можно использовать в качестве посадочного материала. Главное, чтобы листья были зелеными, а точка роста – неповрежденной.
Культурные сорта ананаса принадлежат семейству бромелиевых, вид Ананас крупнохохолковый. Его родиной является Центральная Бразилия.
Ананас – растение тропическое, многолетнее, травянистое, достигающее в высоту от 40 до 120 см. Его многочисленные кожистые мясистые линейные листья образуют прикорневую розетку. У большей части сортов края листьев снабжены шипами. Листовая пластина сверху темно-зеленого цвета, а снизу покрыта серебристыми чешуйками, благодаря которым ананас накапливает воду из воздуха. Если у основания розетки листья мелкие, то последующие могут вырастать в длину до 70—140 см при ширине 3–6 см. Листья вокруг соцветия небольшие и чуть красноватые.
Соцветие ананаса – колос, цветки состоят из трех коротких мясистых чашелистиков и трех лепестков, сросшихся в трубочку. В благоприятных условиях вес плода может достигать 5 кг.
Итак, вы купили ананас. Острым ножом срежьте розетку листьев с мякотью (срез должен быть идеальным – без заусенцев), слой которой должен быть не более 2–3 см, удалите ее, а оставшийся отросток поместите в прохладное помещение примерно на 5–7 дней, подвесив его листьями вниз. За это время срез подсохнет и покроется тканевой пробкой, которая не пропустит внутрь болезнетворные микроорганизмы, следовательно, растение в дальнейшем не загниет.
Емкость для укоренения наполните почвосмесью, содержащей торф, садовую землю, перегной, перепревшие березовые опилки и песок (2:4: 1: 2: 1). Если есть древесный уголь, добавьте и его (он не позволит почве закисать). Сверху присыпьте грунт крупным речным песком, предварительно продезинфицировав его слабым раствором перманганата калия и промыв чистой водой.
Подсушенный срез ананаса присыпьте толченым древесным углем, заглубите в песок на 2–3 см, полейте бледно-розовым раствором перманганата калия и накройте чистой стеклянной банкой или полиэтиленовым пакетом. В результате этого создастся необходимый растению микроклимат, оптимальный для укоренения. Кроме того, отростку необходимы яркий рассеянный свет и температура выше 25 °C.
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...
Примерно через 1–2 месяца растение даст корни. 
В это время следите за тем, чтобы грунт не переувлажнялся и не пересушивался, каждый день проветривайте отросток. Появление новых светло-зеленых листьев означает, что укоренение прошло успешно. Сразу же снимите банку или пакет. 

Когда корневая система достаточно разовьется, пересадите отросток в подготовленную емкость. Она должна быть неглубокой и широкой (так как ананас имеет поверхностную корневую систему), с дренажными отверстиями и дренажом. Поверх него насыпьте почвосмесь горкой, поместите на нее растение, расправьте корни, присыпьте той же смесью, уплотните ее, заглубив растение на 2–3 см ниже того уровня, на котором оно находилось ранее (так оно лучше закрепится в горшке), и щедро полейте слабым раствором перманганата калия. В последующем для полива используйте отстоянную воду, температура которой должна быть на 5–8 °C выше окружающей. Ананас любит нейтральную или кислую почву, поэтому воду можно подкислять лимонным соком. Опыт показывает, что такой способ размножения ананаса – вегетативный – дает лучший результат, чем семенной, тем более что последний вариант достаточно трудоемкий и требует особых знаний и опыта.
Уход за ананасом не представляет особой сложности. Летом перемежайте обильный полив и легкое подсушивание почвосмеси, иногда устраивайте душ. Во время полива следите за тем, чтобы струя воды попадала в середину розетки (это особенность всех бромелиевых – гусмании, вриезии и др.). В зимнее время, когда температура воздуха на подоконнике падает до 13–15 °C, прекратите полив, иначе растение загниет. Так оно легко переживет период покоя.
Ананас нуждается в усиленном питании, особенно в азоте. Летом предпочтительнее органическое удобрение, хотя в помещении это не всегда приемлемо. Если запах слишком неприятен, воспользуйтесь минеральным удобрением.


...
В отличие от большинства комнатных растений ананас не требует постоянного поворачивания к свету; его устраивает и одностороннее освещение. 
На то, что все в порядке, укажут листья: старые – сизые, а молодые – красноватые на концах. 

Постепенно ананас освоит весь земляной ком. Это означает, что пришла пора сменить емкость. Растение не пересаживайте, а переваливайте в контейнер объемом не менее Зли приурочьте эти манипуляции к теплому времени года.
Состав почвосмеси для взрослого растения смените на такой – дерновая земля, листовая земля, перегной и песок (2:2:2:1). При перевалке опять заглубите растение на 5—10 мм. Чтобы ананас продолжил свое развитие, поддерживайте температуру на уровне 25 °C и поливайте его отстоянной водой, примерно на 2 °C теплее комнатной температуры. Помните также об опрыскивании.
Чтобы ананас сформировал плод, необходимо его стимулировать. Есть несколько способов, которыми это можно сделать. Главное, чтобы растение уже имело листья длиной 60–70 см, а их толщина у основания составляла 6—10 см. Кроме того, это должно происходить только в теплое время года, чтобы не нужно было досвечивать растение и подогревать почву.
Проще всего стимулировать растение с помощью карбида. Возьмите кусок этого вещества весом 10–15 г, погрузите вводу (1л).
Реакция начнется мгновенно – вода «закипит». Это выделяется газ ацетилен. Когда бурление закончится, 20–30 мл раствора влейте в воронку листьев (там располагается точка роста, на которую и надо воздействовать). Следующим утром повторите полив, использовав тот же раствор. На успешно проведенную операцию укажет порозовевшая середина розетки. Примерно через 1,5–2 месяца растение выбросит цветонос. Сначала он будет бледно-салатового цвета со светло-малиновой каемкой. С этого момента уход за растением меняется: сократите азотсодержащие подкормки; удобрение должно содержать полный набор микроэлементов (таким требованиям отвечает любое комплексное удобрение); при подкормке следуйте инструкции, предназначенной для цветочных видов.
Соцветие ананаса представляет собой сотню и более цветков, сросшихся между собой, которые и превращаются в соплодие. Ананас цветет 7—15 дней, после чего на месте цветка развивается сложный плод из шестиугольников. Как только растение тронется в рост, начните подкармливать его азотными удобрениями. Постепенно цвет плода изменится на янтарно-желтый, он приобретет характерный запах и вкус. От цветения до созревания плода проходит 4–7 месяцев, а его вес колеблется от 500 г до 1,5 кг.
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Фейхоа
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Фейхоа – это кустарник, принадлежащий семейству миртовых. На родине (на юге Бразилии, в Колумбии, Уругвае и северных районах Аргентины) это вечнозеленое дерево достигает 4 м в высоту.
В домашних условиях фейхоа можно вырастить либо из семян, либо из черенков. Рассмотрим оба варианта, а вы выберете тот, который покажется вам наиболее доступным и предпочтительным.
Извлеките семена из зрелого плода (перезревшие или долго хранившиеся не подходят, так как они быстро теряют всхожесть или начинают прорастать). Для этого острым ножом срежьте приблизительно пятую часть со стороны плодоножки и аккуратно выдавите мякоть на тарелку. Если вы используете фрукт, купленный в магазине, обратите внимание на то, что желеобразная масса, в которой находятся семена, должна быть прозрачной. Если она белая, это значит, что плод неспелый, а если коричневая – он испорчен. Отберите семена, промойте их слабым раствором перманганата калия, чтобы очистить от клейкой массы, и подсушите.
Время посева семян продолжается с января по март. Подготовьте легкую почвосмесь, состоящую из листовой земли, торфа и песка (2:2:1), наполните ею неглубокую миску. Увлажните и разложите семена, а затем присыпьте их крупным речным песком, чтобы не провоцировать появление черной ножки. Для ускорения прорастания накройте емкость стеклом или поместите в полиэтиленовый пакет и поставьте в такое место, где будет постоянная температура на уровне 18–22 °C. Вместо полива практикуйте опрыскивание из пульверизатора.
Примерно через 3 недели появятся первые всходы. Снимите пленку или стекло. Дождитесь, когда у сеянцев разовьются первые четыре листочка, и распикируйте по горшкам. Для дальнейшего выращивания потребуется более плотный субстрат, состоящий из дерновой земли, листовой земли, перегноя и песка (6: 4: 1: 1). Желательно 1–2 раза подкормить растение комплексным удобрением.
Более надежный способ, при котором новое растение сохранит свойства материнского, – черенкование. Его применяют редко. Тем не менее уделим ему немного внимания.
Выберите в средней части кроны фейхоа полуодревесневшие побеги, нарежьте черенки длиной 8—10 см, сохранив на каждом по одной паре листьев, благодаря чему растения сократит потери влаги во время укоренения. Насыпьте в миски субстрат из листовой земли и песка, взятых в равной пропорции, примерно на две трети заглубите в него черенки, придав им наклонное положение, полейте слабым раствором перманганата калия и накройте стеклянной банкой (время от времени ее надо будет снимать, чтобы проветрить растение и опрыскать его из пульверизатора). Поместите емкость с черенком под яркий рассеянный свет. Примерно через 2 месяца он тронется в рост.
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...
Теоретически размножить фейхоа можно и с помощью прививки. Но этот способ труден в реализации, потому что у растения очень тонкая кора и возникают проблемы при прививке глазком (они плохо приживаются). 

Первые 2–3 года фейхоа активно растет, поэтому каждый год необходимо менять субстрат. В последующем взрослое растение 1 раз в 3 года переваливайте в контейнер большего объема, заполняя свободное пространство свежей почвосмесью (подойдет и универсальный цветочный грунт). Если корни начинают выглядывать из дренажных отверстий, подрезайте их.
Когда растение достигает 25–30 см в высоту, необходимо заняться его формированием, чтобы обеспечить скелетным ветвям условия для развития. Формируйте растение на коротком штамбе – это приблизит плодоношение (кстати, с этой же целью удаляйте поросль). В дальнейшем останется только вырезать слабые, засохшие и неправильно направленные ветви.
По поводу ухода за растением надо сказать следующее. Поскольку фейхоа – растение субтропиков, оно обладает определенными особенностями, в частности:
• требует равномерного и регулярного увлажнения. Влаголюбивое фейхоа не переносит пересушивания земляного кома. Оно немедленно отреагирует сбрасыванием листьев и отмиранием ветвей и корней. Растение предпочитает верхний полив. Воду, стекшую в поддон, не выливайте – она постепенно впитается;
• хорошо развивается на светлых окнах (южных или юго-восточных). Зимой, когда света недостаточно (световой день должен составлять 12 ч), необходимо обеспечить подсветку с помощью фитолампы, иначе растение начнет сбрасывать листья;
• не боится низких температур (до —8 °C);
• зимует при температуре 8—12 °C и относительной влажности воздуха 80–85 %. Когда в помещении преобладает сухой воздух (при включенном отоплении или нахождении на кухне), вечером опрыскивайте растение теплой водой. Это создаст комфортный микроклимат и предупредит появление вредителей;
• если есть возможность, летом надо выносить растение на открытый балкон или в сад;
• в период цветения и плодоношения нуждается в подкормках, которые надо осуществлять 1 раз в месяц с апреля по сентябрь, а зимой – 1 раз в месяц.
Фейхоа вступает в плодоношение на 5—6-й год, если оно было выращено из семян, или через 3 года, если его размножили черенкованием. Большинство завязей опадает, однако из оставшихся разовьются сочные мясистые плоды длиной 4–7 см и диаметром 3–5 см, причем они ничем не отличаются от выращенных в естественных условиях.
Поскольку фейхоа – растение перекрестно-опыляемое, поэтому необходимо иметь два экземпляра. Однако в настоящее время уже выведены самоопыляющиеся (партенокарпические) сорта, например Крымский ранний, Никитский ароматный и пр.
Нередко складывается ситуация, когда фейхоа регулярно цветет (заметим, что цветки очень декоративные и напоминают фуксию, кроме того, они сладкие и съедобные), но плодов не завязывает. В таких случаях надо прибегнуть к искусственному опылению, о методике которого уже говорилось ранее. При этом учтите, что плоды у фейхоа появляются на приростах текущего года, поэтому укорачивайте и прищипывайте только самые сильнорослые из них.
Фейхоа может повреждаться вредителями, в частности ложно-щитовкой, которая высасывает сок из листьев и молодых побегов.
В результате растение выглядит угнетенным, сбрасывает листья, слабеет и отстает в росте и развитии.
Из домашних средств борьбы с насекомым можно рекомендовать 1 %-ную минерально-масляную эмульсию. Для ее приготовления влейте в 1 л теплой воды 1 ч. л. растительного масла и всыпьте 1 ст. л. стирального порошка, перемешайте и опрыскайте растение. Бороться с ложнощитовкой можно и механическим способом – собиранием вредителя вручную. Для этого осмотрите растение, обмойте его мыльным раствором, предварительно прикрыв грунт полиэтиленовой пленкой, и губкой очистите каждый листочек и побег от личинок вредителя. Данную процедуру повторяйте 1 раз в неделю в течение 1,5 месяца. Если это не помогло, используйте инсектициды.
Из заболеваний фейхоа в наибольшей степени подвержено пятнистости. Вы определите ее по небольшим коричневым пятнам на листьях. При их появлении опрыскайте растение 1 %-ной бордоской жидкостью.
Перечень растений, которые можно вырастить в домашних условиях, можно было бы продолжить, но, к сожалению, формат книги этого не позволяет. Хотим пожелать всем садоводам успехов и хороших урожаев.
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В фиторецептах часто указываются различные единицы измерения лекарственных растений. Как правило, для приготовления препаратов из них используется количество, которое измеряется чайными и столовыми ложками. А в аптечной сети они продаются расфасованными в коробки. С помощью табл. 2 вы сможете без труда рассчитать, сколько того или иного лекарственного сырья вам потребуется на весь курс лечения. Кроме того, благодаря ей вы с легкостью переведете граммы в столовые или чайные ложки, если под рукой у вас не окажется точных весов, а в рецепте компоненты будут указаны в граммах.
Таблица 2 
Меры веса лекарственных трав 
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