“‘Bucura-te de placerea de a pregati bucate
dupa retete macedonene.

Cu o privire le vei sorbi, sunt pline de
prospetime savuroasa, potrivite dorintelor tale.

Sunt pentru tine omule !

Ramane sa apreciati gastronomia plina de
spirit macedonean.” C.D.

Pofta buna !
Dobar apetit !

“YXnBaj BO 3a40BOSICTBOTO Ha MoAroT-
BYBakb€TO HA MaKeLOHCKUTE TpaguuMOHamHM
japemAa.

Co nornep Ke M BKYCWULL, MOSTHU CO YYCTBO
Ha CBEeXWHa, 3a TBOUTE NocaKyBaH-a.
3a Tebe ce voBeky !
OctaHyBa pfa ja yBaxuTe ractpoHoMmujaTta
nonHa co MakegoHCTBEHOCT.” K.D.
MogTa GyHa !
[o6ap anetut !
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MAKEJIOHCKH
TPATMIOHATTHY
JATTERBA






POFTA BUNA!

AOBAP ANETUT !



MaxkemoHCKHUTE TPAAUIINOHAIHH jaleha

JATHELLKA YOPBA

3emerTe:
1 jarHewka rnasa
1 yalua Kucerno mmneko
1 comniaH opu3a
3eneH
1 jajue
con
JarHellkaTta rnaea cTaBeTe ja Aa ce Bapu BO
1 1/2 n. Bopa 3aegHo co 3eneHoT. [loconete no
Bkyc. OTKako Ke ce cBapu, npoueneTe ja YyopbaTa,
OTCTpaHeTe M KOCKUTE of rfaeaTa, a MecOoTO
NUCUTHETO cTaBeTe ro Bo 4Yopbata u popajte ro
opusot. CtaBeTte ja 4opbata ga ce Bapu, na
OTKako opu3oT Jobpo ke ce cBapwu, TprHeTe ja
yopbaTta op oraH. lNpen cnyxewe 3adnHeTe ja
yopbata Ha CRNeaHMOT HayuH: u3MarteTe ro
MIEKOTO CO efHa >XOf4vKka WU MNOCTENEeHO BO HEro
pofaeajte 2-3 kytnaum og 4vopbata, mMewajku ga
nobuete xomoreHa maca. [lotoa cunete ja Taa
mMaca BO YopbaTa, npomellajte yb6aBo u cniyxeTe.
UopbaTta Tpeba nocTteneHo fa ja gogasate BO
cMecaTa Of MIEeKoTO WU jajueTo, 3a ga He ce
3rpyTyM macara.




Carte de bucate macedonene

CIORBA DE MIEL

Ingrediente :
1 cap de miel,

1 ceasca de iaurt,
1 cescuta de orez,
verdeata,

1 ou,
sare.

Capul de miel se spala bine si se pune la fiert
in 1 si 12 | de apa impreuna cu verdeata. Se
sareaza dupa gust. Cand a fiert bine carnea si s-a
desprins de pe o0s, se indeparteaza oasele, se lasa
carnea sa mai fiarba, se adauga orezul si aproape
de sfarsit verdeata taiatd marunt. Cand a fiert gi
orezul inseamna ca ciorba este gata. Se ia de pe
foc. Separat se bate galbenusul de la un ou cu
iaurtul si se adauga 2-3 linguri de ciorba. Se obtine
0 masa omogena cu care se drege ciorba inainte
de a fi servita.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

LWAPMIAHUHCKA JATHELUKA YOPBA

3emerTe:
1 jarHeluka rnaea
250 rp. jarHewkun upH apob
200 rp. jarHewkn 6en apob
1 kMTKa Mnag kpoMmmg
2-3 YelHuHba NyK
50 rp. opus
1 KOpeH margaHoc
1 jajue
COK 0, NMIMMOH
con
WcuncteHa n namueHa rnaeata cTaBeTe ja BO
NOHeL, co BoAa, AodajTe KpoMua, MargaHoc U nyk
N BapeTeja goneka He omekHe. Kora ke ce cBapu
rnaBaTta, oggenete ro MecoTO Of KOCKATe, na
NOBTOPHO BpaTeTe ro MecoTOo BO MNpoueaeHaTta
yopba. ceveTte ro ApobOT Ha NOCUTHM Nap4nHsa U
3ae[HO CO Opu30T cTaBeTe ro Bo Yyopbara. Kora ke
ce cBapu opu30T, noconete ja vyopbaTa, craBeTe
n3MaTeHo jajue u cok og NuMoH. lNpen cnyxene
crtaBeTe BO Yyopbara ceukaH maraaHoc.
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CIORBA DE MIEL CA iN SARPLANIN

Ingrediente:
1 cap de miel,

250 g ficat de miel,
200 g plaméan de miel,
1 legatura de ceapa verde,
2-3 catei de usturoi,
50 g orez,

1 radacina de patrunijel,
1 ou,
sucul de la o lamaie,
sare.

Se spala si se curata capul de miel si se pune
la fiert intr-o oala. Se adauga ceapa, patrunjelul si
usturoiul si se fierbe pana cand carnea se
desprinde de pe oase. Se scot oasele si se mai
pune la fiert carnea. Se adauga ficatul si plamanul
spalate si taiate bucatele mici precum si orezul.
Cand s-a inmuiat orezul, ciorba este gata. Inainte
de a o servi dregeti-o cu un ou batut si sucul de la
o lamaie. Se mai adauga si patrunjelul maruntit.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CAJIATA OA1 CYBU MNMUMNEPKMU (1)

3emeTe:
20 napyuHsa cyBu NUNEpPKn
250 rp. pomaTteHa canua
3-4 YelHWHba NYK
250 rp. macno
con
M3mujTe rm gobpo nMnepknTe n ctaBeTe MM BO
cag co Boga pa ce BapaT. Of Kako Ke oMekHat
nunepkuTe u3Bagete M o4 BoAdaTa U CTaBeTe
Ha [Jacka 3a ceykakbe W CO HOX BageTe rIu
nywnuTte, a cpeavHaTta cTaBeTe ja BO [pBEHO
BaraH4ye Kage nNpeTxo4HO CTe ro UCTONYume nykor.
Wctonyete rM v nunepkute, notoa pfoAajte ja
AomaTeHaTa canua, uamewajte Aobpo u Ha Kpaj
fopajte ro nocreneHo macnoto. [loconeTte no
BKYC.
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SALATA DIN ARDEI USCATI (1)

Ingrediente:
20 bucati de ardei grasi uscati (se usuca de cu
toamna)
250 g bulion de tomate
3-4 catei usturoi
250 g ulei
sare
Se spala bine ardeii si se pun la fiert in apa.
In momentul in care s-au inmuiat se scot din apa si
se pun pe un tocator sa se raceasca. Se taie
coditele si se scot semintele. Ardeii se taie de-a
lungul si cu un cutit sau cu o lingurita se scoate
miezul. Se taie marunt usturoiul. Tntr-un castron
pentru salata se amesteca ardeiul, bulionul, uleiul
si usturoiul. Se sareaza dupa gust.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CAJIATA Of1 CYBU MNMUIMNEPKMU (2)

3emerTe:
20 napyuHa cyBu NUNEPKU (NyTU U cnaTkn)
200 rp. pomaTteHa canua
mMacro
nyk
con
BoAa
M3mujTe rm gobpo nunepkuTe n ctaBeTe MM Bo
pepHa Ha 50°C pa ce cywart. M3Bagete egHa
nuinepka u ckpwiete ja. Bo Konky nyka Bo pauete
Torawl ce TrOoTOBW MEYEeHM W u3BageTe M of
pepHata M ocTaBeTe MM ga ce onagaTt. 3emeTte
ApBeHa BaraHka W CTaBeTE HEKOSIKY CKPLUEHMU
nUNepkn (Bagete ro CEMETO) U Ton4yeTe CO ApBeEH
ToN4HuK. [logajTe BegHalw Bpenia Boga u Tondete
3a ga pobuete oa nunepkuTe rycta cmeca. Oa
NOBTOPYBajTE€ o Ce [oAdeKka He ce noTpowaTt
nunepkute. Mctonyete ro nykoT CO COST U BO HEro
cTaBeTe M nuMNepkute, Aodajte ja gomaTeHaTta
canua v 3anejte co macroto. [loconeTe no BKyc.
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SALATA DIN ARDEI USCATI (2)

Ingrediente:
20 bucati de ardei uscati (dulci si iuti),
200 g bulion de rosii,
ulei,
usturoi,
sare,
apa.

Spalati bine ardeii uscati si bagati-i n
cuptorul incalzit la 50 de grade Celsius sa se
usuce si mai bine. In momentul in care ardeii se
sfarama in mana atunci ei sunt gata si se scot din
cuptor pentru a se raci. Se indeparteaza
semintele ardeilor. Se ia un castron de lemn gi se
piseaza ardeii. Se adauga imediat apa calda si se
amesteca pana se obtine o pasta omogena mai
groasa. Se piseaza usturoiul cu putind sare, se
adauga bulionul si dupa aceea se adauga ardeii Si
uleiul. Se sareaza dupa gust.



MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MAHACTUPCKO CUPEHE

3emeTe:
600 rp. 6eno cupere
80 rp. pacTtoneH nyTtep
8 YellHUHa peHaaH nyk
20 rp. 6ykoBcka nunep
40 rp. NpecHo MIeko
CuperweTo ce peHOa Ha CUTHO peHae, ce
Aogasa NyTepoT, MIEeKoTo, fyKoT u BGykoBckaTta
nunep. Ce Mewa co xuua 3a maTewe ce gogeka
ce u3egHaum cmecarta. [lotoa ce cepBupa Ha
nognora of 3efneHa canaTta, CBeX naTnuiaH,
KpacTaBuuyka, ce gekopupa no xenba n BKycC.
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BRANZA CA LA MANASTIRE

Ingrediente:
600 g branza alba,
80 g de unt moale,
8 catei de usturoi maruntit,
20 g piper,
40 g lapte proaspat.

Se da branza prin razatoarea mica, se
adauga untul, laptele, usturoiul si piperul. Se
amesteca cu o lingura de lemn. Se serveste pe foi
de salata verde sau pe felii subtiri de rosii. Se
decoreaza dupa gust.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

NEYEHU NUNEPKU 3A 3UMA

3emeTe:
5 Kkrp. mecHaTu nunepkun (moxxe 6abypn)
mMacno
con
BMHCKM oueT
Wcnedete rM nuvnepkute M octaBeTe MM Ha
nagHo MecTo Ja cTojaT edeH AeH. YTpedeHTa
cTaBeTe ro BO €4HO TeHLepe Macnoto ga ce
3arpee MHOry 1 Cekoja nunepka nposarskajTe ja BO
MacrnoTo M BedHall M3BajeTe ja U pedeTe ja BO
Tonna Terna. Cekoj ped nunepku nocomneTte ro no
manky. Ternata HanonHeTe ja U ga ocTaHe 3
npcta npasHa. OcTtaBeTe rM NUNEpPKUTE yLlwiTe efeH
AeH, Na NoToa HarnejTe r'm co BUHCKM oueT. Ternata
He ja Bp3yBajTe, TyKy CTaBeTe Masno YMHu4ye 3aTtoa
LUTO nunepkuTe Bpujat. Kora ke 3aBpLUN BPUEHETO
aodajte ywTe oueT kako OuM ce pgononHuna
Ternata. Cera Ternata nosp3eTe ja U ocTaseTe ja
CO gpyrarta sumMHuua.
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ARDEI COPTI PENTRU IARNA

Ingrediente:
5 kg ardei grasi (se poate si gogosari),
ulei,
sare,
otet din vin.

Se coc ardeii si se lasa pentru o zi sa stea
intr-un loc rece. A doua zi intr-o cratita puneti ulei
la incins. Se iau ardeii pe rand si se scufunda in
uleiul incins dupa care se pun intr-un borcan care
in prealabil a fost incalzit. Odata ce ati aranjat in
borcan un rand de ardei, acestia se sareaza si se
pune randul urmator. Borcanele se umplu cu
randuri succesive de ardei pana la aproximativ 3
degete de margine. Lasati ardeii aranjati in
borcane inca o zi. A treia zi puneti in borcane
otetul. Nu se leaga, nu se pune inca capacul.
Borcanele se pun la bain-marie pentru a fierbe.
Dupa ce au fiert se completeaza cu otet borcanul
si se leaga sau se pune capacul.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CANNATA OA1 NPA3 CO MACJIUHH

3 cTpaka npas
250 rp. MacnuHku
UpBEH nunep
mMacno
con
Wcunctete ro npasoT, uamujte ro gobpo u
ncedkajte ro cutHo. Bo unHuWja 3a canarta ctaeeTte
ro npasoT, MaciuHKUTEe, LUPBEHUOT nunep, ce
ybaBo wu3MellajTe M Hanejte ja canatata co
macno. Bo 3aBUCHOCT 04 coneHocta Ha
MacrnunHKUTe cTaBeTe cosl no xenba.
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SALATA DE PRAZ CU MASLINE

Ingrediente:
3 fire de praz,
250 g masline,

piper rosu,
ulei,
sare.

Se spala si se curata bine prazul. Se taie
marunt. Intr-un castron pentru salata puneti prazul,
maslinele, piperul rosu si uleiul. Se amesteca totul
bine. Se sareaza dupa dorinta.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

BEJIELLKHW NMUHLIYP

3emerTe:
20-25 noronemu nunepku (og toa 5 nyTu)
1 Knnorpam gomaTu
2 Moapw natnuuaHa
8 YellHWMHA NYyK
1 paka Ton4yeHn opesmn
Macro
con

M3mnjTe ™ nvnepkute M npxere rm Ha
macno. Oa kako ke bugaTt npXeHu usnynerte rm m
n3Bagete ro cemeto. [lotoa gomaTtute umanynerte
M nceykajte rm CUTHO U BO MacroTo Kaje LWTo ce
npxene nunepkuTe, npXxete rM gomatute ce
fogeka He usnese macnoto ogosropa. Mogpwort
naTnuuaH ncnevete ro u manynete ro. Bo gpeseHo
BaraH4ye wucTonyete ro JykOT CO cOf, noToa
TON4yeTe rM NUNEpPKUTE, NOToa MOAPUOT naTnuLiaH
W Ha Kpaj cTaBeTe ro CcOCOT of [gomaTuTte.
M3mewajte obpo u ctaBeTe rM BO caf Ha oraH aa
30BpwujaT ce gogeka ce nsegHadm cmecara.
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PINGIUR CA LA VELES

Ingrediente:
20-25 de ardei mai mari (5 dintre ei iuti),
1 kg rosii,
2 vinete,
8 catei de usturoi,
1 mana de nuci maruntite,

ulei,
sare.

Se spala bine ardeii si se pun la prajit in ulei.
Dupa ce s-au prajit ardeii, se decojesc, li se scot
semintele si se fac fagii. Rosiile se decojesc si ele,
se taie marunt si se prajesc in acelasi ulei ca si
ardeii. Rogiile se prajesc pana cand uleiul iese la
suprafata. Vinetele se coc, se decojesc si se toaca
marunt. Intr-o piud de lemn se freac& usturoiul cu
sarea. Separat intr-un vas care va merge pe foc se
amesteca ardeii, rosiile, usturoiul, vinetele si sosul
de la rosii. Se pune pe foc si se amesteca
continuu. Este gata cand compozitia devine mai
consistenta.

16



MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

CANATA Ol NEYEHU KOMIMUPU

3emerTe:
1 Krp. po3e komnupu
300 rp. macno
1 rmasuua nyk
con
LUpH nunep
M3mMunjTe ro KoMnNnMpoT 1 CTaBeTe ro BO pepHa
Aa ce nedve. Of Kako ke ce ucnede, nsnynete ro u
nponacupajte ro [nodeka € Tonon W BegHaw
cTaBeTe COJl, TONYEH fyK U MOCTENEHO MeLllajku
cTaBeTe ro MacrnoTo Aodeka He ce noTpoLumn
LenoTo U Ha Kpaj upHuoT nunep. Ce cnyxu Kako
nagHa unu Tonna canara.
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SALATA DIN CARTOFI COPTI

Ingrediente:
1 kg cartofi rosii sau roz
300 g ulei
1 capatana de usturoi
care.
piper negru
Se spala cartofii si se pun in cuptor pentru a
se coace. Dupa ce s-au copt si s-au mai racit un
pic se decojesc si se paseaza. Se adauga sarea,
uleiul, usturoiul maruntit bine s$i piperul. Se
amesteca bine. Se serveste atat ca salata rece cat
si ca salata calda.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

MoaPU NATIIULIAHU 3A 3UMA

3emerTe:
20 napynta Mmoapu naTnuyiaHm
6 NMNEpPKN LPBEHN U 3eMEHN
mMargaHoc
KepeBucC
nyk
con
ouet
Wcunctete M natnuiaHuTe ucedete UM rm
Apwknte nammnjte Tm gobpo m 3acevete rm Ha 3-4
MecTa BO BWUA Ha pe3eHKa, a He a0 Kpaj. CtaseTe
BO eAdeH noronem cag Boga u obapeTte ™
natnuyaHute. bapete rmm okony 15 MuHYyTW.
M3Bagete M on Boga CO pelleTkacTta naxwuua,
CTaBeTe TM Ha Jacka M MoKpuTe rm co gacka Bp3
Koja CTe CcTaBune Tewko 3a Aa ce ucuenart of
BogaTa. Taka ocTaBeTe M natnuaHuTe Aa
NpeHokaTt. 3emeTe M NUNepKnTe U ncedkajte r Ha
napyMkba, UceykajTe ro margaHocoT, KEpPEeBUCOT,
nykoT M cTaBeTe M BO cad. [lloconete rm u
octaBeTe M ga noctojat 20-30 MuHyTn. Co OBOj
dun nonHeTe M NaTtnuLiaHUTE, a Kako unoT He
On ce pacTypun, cekoj natnuiaH 3aBp3eTe ro co
AplwkKa o4 kepeBuc. Pegete rm BO Terna u Hanejte
M co pasbnaxeH oueT, 3aBp3eTe MM N OCTaBETE
o ynotpeba.
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VINETE PENTRU IARNA

Ingrediente:
20 de vinete,
6 ardei rosi si verzi,
patrunjel frunze,
pastarnac frunze,
usturoi,
sare,
otet.

Se curata bine vinetele, se taie coditele, se
spala si se taie fiecare vanata in 3-4 felii groase.
Feliile nu se taie pana la capat ci numai 2/3 din
ele, astfel incat vinetele vor arata ca niste
evantaie. Se pun vinetele astfel taiate intr-un vas
mare cu apa pentru a le fierbe. Se fierb cam 15
minute. Vinetele se scot din apa cu o spumuitoare
si se pun pe un tocator de lemn peste care se
pune un alt tocator si o greutate. Se lasa asa
vinetele sa stea peste noapte pentru a se scurge
bine de apa. A doua zi se marunteste patrunjelul,
pastarnacul si usturoiul. Se presara sare peste
amestec si se lasa asa sa stea 20-30 de minute.
Cu acest amestec se umplu vinetele care se leaga
cu pastarnac pentru ca sa nu iasa amestecul.
Astfel umplute vinetele se aranjeaza intr-un borcan
si se toarna peste ele otetul amestecat cu apa si
cu sare. Se leaga la gura borcanul si se pune in
camara.
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MaxkeTOHCKH TpaIullMOHATHH jafcHha

PABAHUJA

3emerTe:
8 jajua
8 naxuum wekep
8 naxuuyu rpms
4 naxvum 6paluHo
3a wepbeToT: 1,5 nuTap Boga
650 rp. wekep
NamaTteTe m Genkute. lNoTtoa namatete ru
Xonumte Cco LWeKepoT, Na [oaajte ro rpusoT u
OpalHOTO M Ha Kpaj wu3MmaTeHuTe Oernku.
M3mewajte ce goobpo u cTaBeTe ja cmecaTa BO
HamaykaHo TaB4ye M nedvete ja 10 MWHYTM Ha
Temnepatypa ogf 200°C. Otkako ce wucneye
ocTaBeTe ja paBaHujaTa Aa ce onaan. Of wekepoT
N BogaTa ceapeTe wepbeT M nagHaTa paBaHuja
nonapeTte ja co Bpen wepbert. [MloToa BpaTteTe ja
paBaHMWjaTa BO UCKITy4YeHa pepHa fa ce onaau.
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RAVANIA

Ingrediente:
8 oua,
8 linguri de zahar,
8 linguri de gris,
4 linguri de faina.
pentru sirop: 1,5 | apa,
650 g zahar.

Se bat spuma albusurile. Se bat spuma
galbenusurile cu zaharul dupa care se adauga
grisul si faina iar la sfarsit albusurile batute spuma.
Se unge si tapeteaza o tava si se pune compozitia
in ea. In cuptorul incalzit la 200 de grade Celsius
se lasa compozitia pentru 10 minute. Se scoate din
cuptor si se lasa la racit. Din zahar si apa se face
un sirop care se toarna fierbinte peste tava unde
compozitia s-a racit. Tava se reintroduce in
cuptorul unde s-a stins focul pentru a se raci.
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

r'YPABUU

3emerTe:
3 Yawm 3ejTuH
3 vyawm 6eno BMHO
1 npawok 3a neynBo
ummeT
100 rp. ToN4YeHn opesn
GpallHO KOMKY LITO Ke BNue

CraBeTe Ha pJacka 3a Mecewe OpallHo,
HanpaBeTe Ha cpeauHaTa BanabHaTtuHa u cTaBeTe
ro MacnoTo, MpalIoKOT 3a MNeuuBO M BUHOTO.
3ameceTe ro TeCToTo CpeaHO MEKO, 3a [Ja MOXe
Aa ce cyka. Pacykajte og TecTtoTo Kopa un BageTte
o[ TECTOTO Napyumhsa Co Yalla 3a Boga. Mictonuete
MM OpeBuTE, CTaBeTe Marnky UMMeT U 2 naxuum
lwekep n nomewajte rn. O oBoj hun craBeTe Ha
cpegvHata Ha Ccekoe napye W npeknonerte rum
napynkata Ha NoNnoBWHa, Taka Aa punoT octaHe
Ha cpeguHata. lNevete M Taka ga Gupat Gneno
neyeHn. OTkako ce wucnevaT, yBaskajte rm BO
LLeKkep BO NMpaB NOMELLAH CO BaHuNa.
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CORABII

Ingrediente:
3 cescute cu ulei,
3 cescute cu vin alb,
1 lingurita de drojdie,
chimen,
100 g de nuci maruntite,
faina cat cuprinde.

Pe planseta de framéantat paine se pune
faina, i se face o gaura in mijloc in care se pune
uleiul, vinul si drojdia. Se face o coca potrivit de
moale. Cu facaletul se intinde din aceasta coca o
foaie si cu ajutorul unui pahar se taie rondele din
ea. Se maruntesc nucile, se adauga putin chimen
si 2 linguri de zahar. Din acest amestec se pune
putin pe fiecare rondea si se indoaie. Se pun in
tava si se coc pana devin galben aurii. Se tavalesc
calde prin zahar pudra amestecat cu zahar vanilat
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MaxeTOHCKH TpaIullMOHATHHA jafcHha

CANNATA MAKAHULIA

3emerTe:
300 rp. rpaB
3-4 nyTn cyBu NUNepku
4-5 YyelHnba nyk
200 rp. macno
con
CsapeTe ro rpasoT 3aefHO CO MuNepkuTe.
Wcuepete rv o BoAa, a nunepkuTe nsnynete rm u
n3sagete ro cemeto K padvkute. CeTo TOQ
nsrmeyete ro ybaBo M HarnpaBeTe rycra Kawia.
INykyeTo ncTonyeTte ro U craeseTe ro BO KaluaTta u
HanejTe ja co macnoTo. [loconeTe no BKyc.
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FASOLE BATUTA MACEDONEANA

Ingrediente:
300 g fasole,
3-4 ardei iuti uscati,
4-5 catei usturoi,
200 g ulei,
sare.

Se spala bine si se pune la fiert fasolea cu
ardeii. Se scurg de apa. Ardeii se curata de coaja
si de seminte si se maruntesc. Din fasole si ardei
se face un piureu ceva mai gros. Se adauga
usturoiul maruntit si uleiul. Se sareaza dupa gust.
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Cine suntem noi 2

Asociatia Macedonenilor din Romania a fost infi-
intata Tn anul 2000 ca urmare a initiativei unui grup de
macedoneni inimosi.

Din anul 2001 asociatia noastra este membrad, ala-
turi de organizatiile tuturor celorlalte etnii din Romania,
in Consiliul Minoritatilor Nationale, organ consultativ de
specialitate al Guvernului Romaniei.

Inca din anul infiintirii sale A.M.R. a reusit si
obtina sprijinul etniei macedonene si implicit voturile
necesare pentru a avea reprezentare parlamentara.

La alegerile din anul 2004 sustinerea primita de
catre AMR din partea macedonenilor a fost si mai mare,
etnia macedoneana fiind reprezentatd acum in Parlamen-
tul Romaniei,Camera Deputatilor, de catre Liana Dumi-
trescu, vicepresedinte AMR.

Va puteti adresa dnei. deputat Liana Dumitrescu
atat prin intermediul conducerii filialelor AMR, cat si la
biroul parlamentar din Bucuresti str. Thomas Masaryk
nr. 29 sector 2, telefon 021 - 212. 09. 22, fax. 021 - 212.
09. 23, de luni pana sambata, intre orele 10 - 19 sau la
e-mail-ul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau
lianadumitrescu@cdep.ro.

Care este scopul nostru 2

Scopul A.M.R. este acela de a:
* Reprezenta public, promova si ocroti interesele  et-
niei macedonene din Romania;
* Aprofunda cunoasterea culturii, limbii si istoriei ma-
cedonenilor;
* Apara si largi drepturile individuale ale membrilor mi-
noritatii macedonene din Romania;
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* Intari raporturile de colaborare romano-macedonene.

Care sunt realizdrile noastre ?

Asociatia Macedonenilor din Romania, prin efor-
tul membrilor sai, a reusit sa-si concretizeze o parte din
telurile sale:

« Infiintarea a 45 de filiale in 20 judete,

* Organizarea de cursuri de limba macedoneana,
 Editarea de publicatii de interes pentru membrii  et-
niei,

* Editarea creatiilor literare ale autorilor de origine ma-
cedoneana,

* Organizarea de expozitii §i manifestari ale artistilor
apartinand etniei,

* Acordarea de premii si burse celor mai merituosi mem-
bri ai etniei,

* Organizarea de seminarii, mese rotunde si dezbateri pe
teme de interes specifice,

* Organizarea de tabere i excursii pentru cei mai meri-
tuosi membri, n special copii si tineri, In Romania si in
Macedonia,

« Infiintarea unei trupe de teatru de copii,

« Infiintarea mai multor ansambluri folclorice - ansam-
blul “Ilinden 2002, ansamblul “Raze Macedonene”,
ansamblul “Sonte”, ansamblul “Fii Soarelui”.

» Sarbatorirea principalelor evenimente laice si religi-
oase din viata macedonenilor,

* Acordarea de ajutoare membrilor etniei aflati in ne-
voie,

* Dezvoltarea constiintei de etnic macedonean,

* Péstrarea si transmiterea generatiilor tinere a patrimo-
niului traditional macedonean.
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Planuri de viitor

e Continuarea programul de promovare si sprijinire a
artistilor din diverse domenii si in special a copiilor si a
tinerilor talentati,

* Infiintarea unui muzeu etnografic macedonean,

* Organizarea propriului festival folcloric,

* Acordarea de burse nationale si internationale pentru
cei mai merituosi copii i tineri,

* Derularea de programe traditionale pentru  varstinici,

* Implicarea tinerilor in pastrarea si dezvoltarea
mostenirii culturale traditionale,

* Implicarea dumneavoastra in programele si proiectele
noastre aflate in derulare,

* Si multe altele ...

A.M.R.
TN

Sediul central al Asociatiei Macedonenilor din Romania:
Bucuresti, strada Thomas Masaryk, nr. 29, sector 2,
Telefon : 021 - 212.09.22

Fax : 021 - 212.09.23

E - mail : asmacedonenilor@yahoo.com.sg
www.asociatia-macedonenilor.ro
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