


 И.З. Китка е семејна фирма која своите 

почетоци ги бележи уште во 1997 година.Нешто 

кое првенствено беше хоби на еден член од 

семејството Весковски, се преточи во мал семеен 

бизнис кој денес прерасна во сериозен деловен 

субјект во областа на хортикултурата во 

Македонија. 

     Тоа што е сега Китка не е последица на среќа и 
случаен сплет на настани туку резултат на 
долгорочно, систематско, упорно надградување и 
посветеност на работата. 



 .I.A. Kitka is a family firm which marks its 

beginnings since 1997. Something that original-

ly was just a hobby to one of the members of the 

family Veskovski, turned out to be a small fami-

ly business which today evolved in a serious 

business subject in Macedonia’s horticulture. 

     What “Kitka” represents today is not a result 
of luck and random knot of events but a result 
of long-term, systematic, persistent upgrading 
and dedication to the work. 



Silver gray leaf 
Сребрено-сив 

лист  

Bonzed leaf 
Бронзен лист 

Green leaf 
Зелен лист 

Dark leaf 
Темен лист 

Leaf zone 
Шарен лист 

Single flower 
Единечен 

Double Flower 
Дупли цвет 

Flower size 
Големина на цвет 

Height 
Висина 

Scented 
Миризливост 

Standing 
Стоечко цвеќе 

Cushion plant 
Грмушесто цвеќе 

Ground cover 
Покривка 

Free flowering 
Слободно 
цветање 

Balcony 
Балконско 

Pot 
Саксиско 

Cool crop 
Цвеќе за ладно 

Bed 
За садење 

Branching 
Разгранетост 

Hanging 
Висечко цвеќе 

Full sun 
Целосно на сонце 

Half shade 
Половина сенка 

Shade 
Сенка 

Temperature 
Температура 

Heat tolerant 
Толерантни на 

топлина 

Growth 
Раст 

Container 
Жардињера 















































































































































































Aristotle– Грчки тип на 
босилек-џуџест со 
ситен лист , расте во 
вид на топка со 
интензивен мирис. 

Sweet– класичен 
медитерански босилек 
со крупни листови, 
типичен за 
италијанската кујна 

Purple rufles-  
класичен 
медитерански босилек 
со крупни црни 
листови, типичен за 
италијанската кујна 





 Mentha piperita / Mentha spicata – 
Нане, Се користи како зачин за разновидни 
јадења со риба и месо, супи, салати како и 
додаток за разни пијалоци. Чајот го 
олеснува функционирањето  на жолчката, 
цревата и желудецот. Се користи како свежо 
и сушено. Треба да се бере пред цветање. 

 Lavanda elegance– Лаванда, украсна 
и корисна билка.Цветовите и листовите се 
богати со етерични масла, највеќе етерични 
масла билката има непосредно пред 
цветањето.Се користи за лековити цели, 
како чај, и како средство против молци и 
комарци 





 

  
 Origanum vulgare Wilder Majoran, 
Variegata and Teddy = Оригано. Како зачин 
се употребуваат свежи или суви листови или 
цветови. Растенијата се сечат, се сушат и се 
употребуваат. Се користи како додаток на 
јадења од месо, за супи, за 
сосови,салати,тестенини.Мирисот е силен, 
многу пријатен, а вкусот му е мек, по малку 
остар и танински трпкав. Припаѓа на групата 
посилни зачини, па се препорачува 
внимателност при неговата употреба.  

 
 Rosmarinus officinalis and Corsician 
Blue = Рузамрин. Свежите и суви ливчиња 
и цветовите на рузмаринот се употребуваат 
цели, иситнети или мелени. Сушениот 
рузмарин има поблагороден мирис од 
свежиот, но за секојдневна употреба 
посоодветен е свежиот. Одлична комбинација 
е со јагнешкото, јадење од риба, пилешко. Се 
употребува за подготовка на преливи,салати и 
разни топли јадења.Мирисот и вкусот се 
многу ароматични-доволни се неколку 
ливчиња. Потсетуваат на камфор и 
евкалиптус  





 Salvia officinalis Tricolor, Sage and 
Growers = Жалфија. Како зачин се 
употребува свеж или исушен лист. Исушениот 
лист се употребува цел, исечкан или мелен. 
Цветот се употребува поретко. Мирисот е 
ароматичен и пријатен, а вкусот е мек, горчлив 
и трпкав. 

 
 Satureya montana= се користи како 
зачин за припрема на јадење од сушен 
мешункаст зеленчук, како и за јадења од месо. 
Се препорачува да се додаде на почетокот на 
готвењето.  





 Stevia = Стевиа . Свежиот или сувиот 
лист се користи како засладувач. 15 до 30 пати е 
поблаг од шеќерот. Погоден е за дијабетичари..  
Таа е повеќе годишна билка во регионот од каде 
што потекнува, но кај нас не презимува.  

 Satureya hortensis = Чубрика . Се 
употребуваат свежите или суви листови и 
стебленца.Тие се користат за разни супи и други 
топли јадења.Мирисот и е ароматичен, вкусот 
лутичок, сличен на црн пипер.  

 Thymus vulgaris, citrodorus and thymian 
Faustinoi = Мајчина душица. Како зачин се 
употребуваат ливчињата. Тие се употребуваат 
свежи и сушени.Најчесто се користат како 
додаток на разни преливи, пици, месни и рибни 
специјалитети.Мирисот е пријатен и јак.  
Вкусот е остар и пријатен, малку горчлив и без 
лутост. 





 Coriandrum sativum = Коријандер.  Се 
користи како додаток на месо од живина,риба, 
разни топли јадења, супи и салати. Помага при 
проблеми со желудникот и проблеми со 
главоболка. 

 Dill = Копар.  Какок зачин најмногу се 
употребуваат нежните ливчиња. Најдобри се 
сосема свежи. Мирисот е ароматичен и 
пријатен. Вкусот е ароматичен и малку горчлив. 
Не е лут. Потсетува на кумин и на анасон, па го 
нарекувале и лажен анасон. 

 Mayorana hortensis = Мајоран.  Како 
зачин се употребуваат свежи или суви листови 
и цветови. Растението се сече, суши и дроби. 
Мирисот му е многу пријатен, а вкусот му е 
мек, малку сладок со привкус на лутост при 
крајот. Подобар е свеж. 

 Petroselinum crispum = Француски 
магдонос. Се користи како важен додаток на 
супи, варива и други јадења. Богат е со 
витамините А,Б,Ц и со минерали. Исто така се 
користи како декорација на јадења.  




