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                  АРЕАЛ . 
                  Морошка произрастает в северном полушарии от 78°N до примерно 55°N на болоте. В очень редких случаях встречается вплоть до 44°N, в основном в горных районах. В полярно-арктической тундре растёт до 52° с.ш.

Встречается на торфяных болотах, заболоченных лесах, моховых и кустарниковых тундрах в арктической и северной лесной полосе северного полушария.

Встречается в средней полосе европейской части России, Сибири, Дальнем Востоке, Белоруссии. Иногда культивируется. Ягодники морошки соседствуют с брусникой, рядом часто растет багульник, много сфагнового мха.
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                  ЭКОЛОГИЯ    Морошка - болотное растение. Очень светолюбива, влаголюбива, не требовательна к плодородию почвы. Она хорошо растет на открытом месте. Морозоустойчива и  холодостойка. Легко переносит влажные холодные ветра, поздние и ранние заморозки. На Севере у нас тоже ягоду знают и очень любят, придумывая свои «местные» наименования морошке. Среди них есть такие, как «северный апельсин», «арктическая малина», «моховая смородина». Все они любовно подчеркивают те или иные характеристики этой ягоды: обилие витамина С, родственность малине, регионы и места распространения и т.д. Ежегодно тысячи жителей и сотни туристов уходят собирать эту ягоду, чтобы насладиться ее вкусом и запастись на зиму.  Надо сказать, что и растет она не «с краю» леса на опушке, а в самых труднодоступных и сырых местах, когда другие ягоды уже заканчиваются. Целый труд дойти до морошки! Нужно продираться сквозь лесные заросли и топкие болота! Но это еще не все! Учтите и соблазн заполнить лукошко другими ягодками. Однако и это не является преградой на пути к любимой ягоде. Как известно, чем труднее достается, тем ценнее. Существовала целая традиция сбора морошки: «По морошине нельзя собирать, за редкой не надо наклоняться, силы нужно беречь, а то умаешься! Ходить лучше до тех пор, пока «ковер» не отыщешь – тогда и бери вдоволь, сколько сможешь унести».
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                   Описание
                 Травянистое или полукустарниковое растение высотой до 30 см, с ползучим корневищем. Не любит дождь и ветер, особенно — заморозки.Стебли тонкие, прямостоячие, с 2—3 листьями и одним верхушечным цветком с белыми лепестками. Следовательно, образуется по одной ягоде на стебле.

Листья округло-почковидные, пятилопастные, по краю неровно-городчатые.

Цветки однополые, одиночные, белые. Тычиночные и пестичные цветки находятся на разных растениях, мужские цветки несколько крупнее. Появляются цветы в июне-июле, а через 40-45 дней созревают ягоды.

Плод — сборная костянка диаметром 1,5 см, по форме напоминает плоды малины, но отличается особым запахом и вкусом, сладкая; незрелые ягоды — красные, а зрелые — оранжевого цвета, почти прозрачные, напоминают чистый яркий янтарь. Ягоды три раза меняют свой цвет. Урожайность ягод достигает нередко 1000 кг с 1 га.

Собирают плоды в июле-августе, корни заготавливают глубокой осенью.  
                 РОЛЬ В ПРИРОДЕ и значение в жизни человека.  Морошка является одним из широко распространенных растений Северной Якутии, играет существенную роль в  формировании растительного покрова. При обильном  произрастании придает красочный вид болотным  сообществам. Они привлекают насекомых во время цветения, млекопитающих и птиц в период плодоношения, одним словом, способствуют обогащению фауны северных улусов Якутии. В ягодах морошки содержатся лимонная и яблочная кислоты, антоцианы, пектиновые вещества, каротиноиды, до 0,2%аскорбиновой  кислоты, 4-6 % сахара, эфирное масло.
             Применение. Морошка в условиях Крайнего Севера является ценным пищевым растением, восполняет недостаток витамина в организме. Ягоды употребляют в свежем виде и используют для изготовления  варенья, которое является деликатесом для жителей центральных и южных  улусов.  Замороженные ягоды могут быть  использованы как витаминные добавки и средство для профилактики детей от ларингита и фарингита. Кроме того морошка находит применение и в народной медицине.  Используют как средство от кашля, боли в груди, плоды употребляют от цинги,  листья – от болезней мочевого пузыря.   Еще морошку употребляют при лихорадке, цинге, чесотке, кровохаркании, болезнях желудка. Настой из трав и плодов используют в качестве кровоостанавливающего средства. Свежие и распаренные сухие  листья привязывают при нарывах и ранах.   Морошка также обладает нежным свежим ароматом, который дополнительно поднимет Ваше настроение.
                Масло семян морошки также сохраняет свежий аромат морошки, что создает приятное ощущение при использовании продуктов.

               Сбор и заготовка сырья  
            Собирают ягоду морошки в июле, пока она красно-желтая, выборочно, по мере созревания. Сбор длится всего 10—14 дней, затем ягода перезревает и в руки не дается — течет. Чашелистики, срываемые вместе с ягодой, сушат и используют вместе с листьями. 
                 Рецепты. 
             Главное - она не только необычна, полезна, но и вкусна! Огромное количество различных блюд и напитков, которые можно приготовить из морошки или с ее добавлением, пользуются популярностью в различных странах Европы. Эта ее уникальность и заставляет из года в год возвращаться в леса на поиски морошки все больше и больше местных жителей и путешественников.                                                                              
                  Сок из морошки натуральный

Ягоды перебрать, промыть в проточной воде и пробланшировать. Отжать сок на соковыжималке или вручную через два-три слоя марли, размяв предварительно в эмалированной посуде.
                   Варенье из морошки с медом

Ингредиенты:

• 1 кг морошки

• 1 кг 500 г меда

• 500 мл воды

Для варенья пригодны не перезревшие ягоды. Из меда и воды сварить достаточно густой сироп, добавить ягоды и трижды довести до кипения, снимая каждый раз с огня. Затем при слабом кипении, удаляя пену, довести варенье до полной готовности. Расфасовать в банки и после полного охлаждения закрыть крышками.

                    Морошка моченая

Ягоды насыпать в стеклянную емкость, залить кипяченой охлажденной водой, завязать горлышко сосуда марлей, хранить в холодном месте. Моченая морошка при правильном хранении (5-10°С) может храниться до 2 лет.

Вместо воды можно использовать сок морошки.
                Из истории
            В царской России, эта удивительная ягода была известна всем и очень популярна. Ее можно было найти даже на царском столе, не говоря уже про московские трактиры, в которых морошковый квас и морс были популярны так же, как сегодня популярна кока-кола в Макдональдсе.   
                Раненый Пушкин за несколько часов до смерти просил моченой морошки — раньше эту ягоду собирали и заготавливали бочками в северных областях, а сейчас почти не знают.
                Морошка настолько ценилась кочевыми племенами Европы, что кража запаса этих ягод, сделанного на зиму, страшно каралась.
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