
 “Bucură-te de plăcerea de a pregăti bucate 
după reţete macedonene. 
 Cu o privire le vei sorbi, sunt pline de 
prospeţime savuroasă, potrivite dorinţelor tale. 
 Sunt pentru tine omule ! 
 Rămâne să apreciaţi gastronomia plină de 
spirit macedonean.”                                          C.D. 
  

Poftă bună ! 
Dobar apetit ! 

  “Уживај во задоволството на подгот-
вувањето на македонските традиционални 
јадења. 
 Со поглед ќе ги вкусиш, полни  со чуство 
на свежина, за твоите посакувања.   
 За тебе се човеку ! 
 Останува  да ја уважите гастрономијата 
полна со македонственост.”                           K.D. 

Пофта буна ! 
Добар апетит ! 
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ПОЛНЕТИ МОДРИ ПАТЛИЏАНИ 
 
 

Земете: 
10 модри патлиџани 

 250 гр. овчо срирење 
 6 јајца 
 масло 

 сол 
 магдонос 

 Измијте ги патлиџаните, исечете ги 
дршките и ставете ги да се варат се додека не 
омекнат. Патлиџаните извадете ги од врела 
вода и веднаш налејте ги со студена вода. Кога 
патлиџаните сосема ќе се оладат пресечете ги 
на половина по должина, извадете го семето 
така да остане еден дел од кората. Земете 
тава, намачкајте ја со масло и наредете ги еден 
до друг, така да вдлабнатата страна стои 
нагоре. Сирењето испасирајте го, додајте 6 
жолчки, ситно сецкан магдонос и посолете. 
Направете снег од 4 белки, измешајте го со 
сирењето и полнете ги патлиџаните, а во секој 
патлиџан ставете по една лажица масло. 
Ставете ги во рерна и печете ги на тивок оган. 
Се служат како предјадење. 

Македонските традиционални јадења 
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VINETE UMPLUTE 
 
 

Ingrediente: 
10 vinete, 

 250 g brânză de oaie, 
 6 ouă, 
 ulei, 
 sare, 

 pătrunjel. 
 Se spală vinetele, se taie codiţele şi se pun la 
fiert în apă până aproape s-au înmuiat. Se scot din 
apă şi imediat se toarnă peste ele apă foarte rece. 
După ce s-au răcit se taie în două pe lungime şi se 
scobeşte conţinutul astfel încât să mai rămână 
ceva pe coaja vinetelor. Pe o tavă unsă cu ulei se 
pun vinetele cu coaja în jos şi partea scobită în 
sus. Separat se bat spumă 4 albuşuri peste care 
se adaugă brânza dată prin răzătoare amestecată 
cu gălbenuşurile şi pătrunjelul tăiat mărunt. Se 
umplu cu acest conţinut vinetele iar pe deasupra 
se pune un vârf de cuţit de unt. Se pun la cuptor la 
foc domol. Se servesc ca antreu. 

Carte de bucate macedonene  

 

 

 

 

2 



СУТЛИЈАШ 
 
 

Земете: 
 1 шолја (од 250 мл., рамно наполнета) ориз 

 800 мл. млеко 
 200 мл. вода 

 100 г. шеќер (количеството по желба се 
зголемува или намалува) 

 мелен цимет 
100 г ореви мелени и печени 

 На тивок огон (со постојано мешање за да 
не загори), се варат млекото, водата и оризот, 
се’ додека оризот не биде сварен. Потоа се 
става шеќерот и се продолжува со варење 
додека не се добие саканата густина. Не се 
препорачува сутлијашот да биде многу густ, 
затоа што тој и отпосле губи течност и се суши. 
Варениот сутлијаш се тура во адекватни садови 
и се остава да се излади. Пред сервирање се 
попрскува со мелен цимет. 

Македонски традиционални јадења 
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OREZ DULCE 
 
 

Ingrediente: 
 1 ceaşcă (de 250 ml, până sus) orez, 

 800 ml lapte, 
 200 ml apă, 

 100 g zahăr (după dorinţă şi gust se poate mări 
sau micşora cantitatea), 

 scorţişoară pisată, 
100 g nuci prăjite şi măcinate. 

 Pe aragaz, la foc domol (amestecându-se 
continuu pentru a nu se prinde) se fierb apa, orezul 
şi laptele până este gata orezul. Se adaugă 
zahărul şi se fierbe în continuare până când avem 
consistenţa dorită. Compoziţia nu trebuie să fie nici 
prea groasă pentru că atunci când se va răci ea se 
va usca. Cât este încă caldă se pune în castroane 
mici pentru a se răci. Deasupra se presară nucă şi 
scorţişoară după gust. 

Carte de bucate macedonene  
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РАЧИ (ПОЛНЕТИ РАЧИ – СУВИ ЦРВЕНИ БАБУРИ) 
 
 

Земете: 
12 парчиња бабури(суви црвени пиперки 

250 гр ориз 
500 гр кромид или  

4 главици праз 
100 гр брашно 

    400 мл зејтин 
    250 мл сос од домати 

    200 мл вод 
една помала кисела зелка 

сол, 
бибер, 
чубрика 

 Се вари оризот, кромидот(празот) ситно 
исецкан се потпржува, се мешаат оризот со 
кромидот, со ¾ од брашното, со сол и бибер по 
вкус. Се мијат добро бабурите се чистат од 
непотребните делови, се потсекуваат малку на 
врвот и се полнат со композицијата од ориз и 
кромид. Секоја бабура се поминува низ брашно од 
страната од која е полнета. Во тава се распоредува 
рамномерно киселата зелка ситно исечкана, се 
додава сосот од домати, маслото и се посолува со 
чубрика. Се редат полнетите бабури на ситно 
исецканата зелкла, се попрскуваат со вода и се 
ставаат во добро загреана рерна се додека не 
поцрвенат добро и додека не се свари зелката. 

Македонски традиционални јадења 
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RACI (ARDEI UMPLUŢI) 
 
 

Ingrediente: 
12 bucăţi raci (ardei roşu uscat), 

250 g orez (o cană de ceai), 
500 g ceapă sau 4 fire de praz mai mari, 

100 g făină, 
400 ml ulei, 

250 ml suc de roşii, 
200 ml apă, 

1 varză acră mai mică,  
sare,  
piper,  

cimbru. 
Se fierbe orezul şi se căleşte uşor ceapa 

tăiată mărunt (prazul). Se amestecă orezul cu 
ceapa, cu ¾ din făină, cu sare şi piper după gust. 
Se spală ardeii bine, se curăţă de seminţe, se 
crestează la vârf şi se umplu cu compoziţia de 
orez şi ceapă. Fiecare ardei, cu partea pe unde s-a 
umplut, se trece prin făină. Se aşază uniform în 
tavă varza murată tăiată fideluţă, se toarnă sucul 
de roşii, uleiul şi se presară puţin cimbru. Se aşază 
ardeii umpluţi peste varză, se stropesc cu apă şi 
se dau la cuptorul încins până se rumenesc bine şi 
se fierbe varza. 

Carte de bucate macedonene  
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ЧОРБА ОД РАЧИ (СУВИ ЦРВЕНИ БАБУРИ) 
 
 

Земете: 
12 парчиња бабури(суви црвени пиперки) 

500 гр кромид или 4 главици праз 
2 рендани моркови 

300 гр брашно 
2 л расол од зелка 

300 мл масло за готвење 
200 мл паста од домати 
100 мл сос од домати 

4-5 компири 
сол, бибер 

магданос, млад лук 
 Се сецка ситно кромидот и се потпржува, 
се додава пастата од домати и брашното и се 
добива една смеса која потоа се зачинува. Се 
мијат добро бабурите се чистат д непотребните 
делови, се потсекуват на врвот, се полнат со 
смесата, се затвораат со парче од компир и се 
поминуват низ брашно. Се ставаат бабурите во 
добро совриениот расол, се додава сосот од 
домати и се врие околу половина час. Потоа се 
додава зеленилото. 

Македонски традиционални јадења 
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CIORBĂ DE RACI (ARDEI UMPLUŢI) 
 
 

Ingrediente: 
12 bucăţi raci (ardei roşu uscat), 

500 g ceapă sau 4 fire de praz mai mari, 
2 morcovi raşi, 

300 g făină, 
2000 ml zeamă de varză, 

300 ml ulei, 
200 ml pastă de roşii, 

100 ml bulion, 
4-5 cartofi , 
sare, piper, 

leuştean, pătrunjel. 
Se taie  ceapa mărunt şi se căleşte. Se 

adaugă pasta de roşii şi făina şi se obţine o pastă 
care se condimentează. Se spală ardeii bine, se 
curăţă de seminţe, se crestează la vârf, se umplu 
cu compoziţia de mai sus şi se căpăcesc cu o felie 
de cartof sau se dau prin făină. Se pun ardeii în 
zeama de varză clocotită, se adaugă bulionul şi se 
fierb aproximativ o jumătate de oră. Apoi se 
adaugă verdeaţa. 

Carte de bucate macedonene  
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МАЛАИ (КАЧАМАК) 
 
 

Земете: 
3 јајца 

400 мл јогурт 
100 мл масло за готвење 

500 гр фино мелено пченкарно брашно 
250 гр бело брашно 

1 пециво 
сирење или спанак 

 Се матат добро јајцата а потоа се 
додаваат по ред јогуртот, маслото, пченкарното 
брашно, пецивото сето тоа добро мешајки се. 
Се ситни сирењето или се сецка ситно 
спанакот. Се додаваат на тестото. Се 
премачкува тавата и се додава тестото, се 
става во загреана рерна на соодветна 
температура. Се сече на парчиња во тавата. 

Македонски традиционални јадења 
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MĂLAI 
 
 

Ingrediente: 
6 ouă,  

800 ml iaurt (trei căni), 
200 ml ulei (1 cană de ceai), 

500 g mălai măcinat fin (2 căni de ceai), 
250 g făină albă (o cană),  

un praf de copt, 
brânză sau spanac. 

Se bat ouăle bine şi apoi se adaugă pe rând 
iaurtul, uleiul, mălaiul, făina, praful de copt, 
amestecând bine. Se mărunţeşte brânza şi se 
toacă mărunt spanacul. Se încorporează în cocă. 
Se tapetează tava şi se toarnă compoziţia. Se 
pune în cuptorul încins, la foc potrivit. Se taie 
bucăţi, în tavă. 



ФОИЦА 1 (македонски непотквасен фоетаж) 
 
 

Земете: 
300 гр брашно за тесто 

100 гр брашно за попрскување на корите 
150 гр путер 

1 јајце  
200 гр шекер 

Ванила 
Сол 

вода колку што прима 
 Се замесува со јајце, сол и вода додека не 
се добие едно тврдо тесто. Се сука една тенка 
кора. Се мешат 150 гр путер со 150 гр брашно 
се додека не се добие една омпозиција како 
паста. Се премачкува врз кората. Се 
преклопува, се сука веднаш една кора колку 
леб, се става одозгора колку повеке шекер и 
ванила. Се става  во загреана рерна се додека 
не добие една кафеава боја и не постане 
крцкава. Се крши врела. 

Македонски традиционални јадења 
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FOIŢĂ 1 (foetaj macedonean nedospit)  
 

Ingrediente: 
300 g făină pentru cocă, 

100 g făină pentru tapetat foile, 
150 g untură, 

1 ou, 
200 g zahăr tos, 

zahăr vanilat, 
un praf de sare, 

apă cât cuprinde. 
Se frământă făina cu oul, sarea şi apa până 

se obţine un aluat consistent. Se întinde pe 
planşetă o foaie potrivit de subţire. Se freacă 
separat 150 g untură cu 150 g făină până  se 
obţine o compoziţie ca o pastă. Se întinde peste 
foaia de aluat. Se împătureşte, se întinde imediat o 
foaie rotundă, cât o pâine, se presară deasupra 
zahăr tos din abundenţă şi zahăr vanilat. Se dă la 
cuptorul încins şi se ţine până plăcinta capătă o 
culoare cafenie şi devine crocantă. Se rupe 
fierbinte. 

Carte de bucate macedonene  
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ФОИЦА 2 (македонски непотквасе фоетаж) 
 
 

Земете: 
300 гр брашно за тесто 

100 гр брашно за попрскување на корите 
150 гр путер 

1 јајце  
200 гр шекер 

ванила  
сол 

вода колку што прима 
 Се замесува брашно, јајце, сол и вода се 
додека не се добие едно непотквасено тесто. 
Се додава путерот и сето тоа одново добро се 
размесува. Се додава и шекерот и повторно се 
размесува. Се сука една округла кора како леб. 
Се става во добро загреана рерна и се служи 
топло. 

Македонски традиционални јадења 
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FOIŢĂ 2 (foetaj macedonean nedospit)  
 

Ingrediente: 
300 g făină pentru cocă, 

100 g făină pentru tapetat foile, 
150 g untură, 

1 ou, 
200 g zahăr tos, 

zahăr vanilat, 
un praf de sare, 

apă cât cuprinde. 
 Se frământă făina, oul, sarea şi apa 

până se obţine un aluat nedospit. Se adaugă 
untura şi se frământă foarte bine din nou. Se 
adaugă zahărul şi se frământă. Se întinde o foaie 
rotundă, ca o pâine. Se bagă în cuptorul încins 
bine. Se mănâncă fierbinte. 

Carte de bucate macedonene  
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БАНИЦА СО СИРЕЊЕ 
 
 

Земете: 
500 гр брашно 
100 гр путер 

квасец 
сол по вкус 

вода колку што прима 
50 гр топен путер 

1 кг сирење 
100 гр урда 

8 јајца 
шекер по вкус 

150 гр маргарин или путер 
 Се меси брашното со квасецот, сол и водата 
се додека не се добие едно нормално тесто. 
Тестото се сука во не многу тенка кора 3-4 мм, се 
премачкува со путер после што се попрскува со 
брашно(околу 50 гр). Се преклопува и се остава на 
студено 5 мин. Пото се зема тестото и се сука во 
кора колку што е можно потенка со диаметар од 
околу 80цм. Смесата се зема и се распростира  
рамномерно врз целата кора. Се зема од едната 
страна и се мота во форма на штрудла, потоа 
едниот крај се поставува на центаро на тавата, и 
околу него се мота во вид на полжав. Се става во 
загреана рерна и по 20 минути се попрскува со 
стопениот путер. Се сецка ситно сирењето, се меша 
со јајцата и шекерот по вкус(може и без шекер) и 
урда. Се става на кората и потоа се додаваат 
коцките од путер. 

Македонски традиционални јадења 
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BANIŢĂ CU BRÂNZĂ 
 
 
 

Ingrediente: 
500 g făină pentru cocă, 

100 g untură, 
drojdie, 

un praf de sare, 
apă cât cuprinde, 

50 g unt topit, 
1 kg brânză, 
100 g urdă, 

8 ouă, 
zahăr după gust (se poate şi fără), 

150 g unt sau margarină. 
 Se frământă făina cu sarea, drojdia şi apa 

până se obţine o cocă obişnuită. Coca se întinde pe 
planşetă, nu foarte subţire (3-4 mm), se unge cu 100 g 
untură peste care se aruncă în ploaie, peste tot, făină 
(circa 50 g). Se împătureşte şi se lasă să se 
odihnească la rece 5 minute. După ce s-a odihnit se ia 
din nou coca, se întinde cât se poate de subţire în 
diametru de cca. 80 cm. Se dă pe răzătoare brânza, se 
amestecă cu ouăle şi zahăr după gust (se poate 
renunţa total la zahăr) şi urdă. Se pune umplutura 
peste foaie şi apoi se presără untul tăiat cubuleţe. 
Umplutura se întinde uniform peste foaia de plăcintă. 
Se ia de la o margine şi se rulează cu grijă (arată ca un 
ştrudel), apoi un capăt al ruloului se aşază în centrul 
tăvii, răsucind plăcintă începând din centru, sub formă 
de melc. Se dă la cuptorul încins, iar după 20 de minute 
se stropeşte cu unt topit.  

Carte de bucate macedonene  
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БАНИЦА СО ПРАЗ  
 

Земете: 
500 гр брашно 
100 гр путер 

квасец 
сол по вкус 

вода колку што прима 
50 гр топен путер 

2 кг праз 
200 мл масло 
300 мл вода 
сол, бибер 

250 мл супа од праз 
 Се меси брашното со квасецот, сол и водата 
се додека не се добие едно нормално тесто. 
Тестото се сука во не многу тенка кора 3-4 мм, се 
премачкува со путер после што се попрскува со 
брашно(околу 50 гр). Се преклопува и се остава на 
студено 5 мин. Пото се зема тестото и се сука во 
кора колку што е можно потенка со диаметар од 
околу 80цм. Смесата се зема и се распростира  
рамномерно врз целата кора. Се зема од едната 
страна и се мота во форма на штрудла, потоа 
едниот крај се поставува на центаро на тавата, и 
околу него се мота во вид на полжав. Се става во 
загреана рерна и по 20 минути се попрскува со 
стопениот путер. Се потпржува празот со водата, 
маслото, сол и бибер, се додека не испарат 
течностите. Се полни баницата, се пече 20 минути и 
се додава врелата супа од праз. 
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BANIŢĂ CU PRAZ 
 

Ingrediente: 
500 g făină pentru cocă, 

100 g untură, 
drojdie, 

un praf de sare, 
apă cât cuprinde, 

50 g unt topit, 
2 kg praz, 

200 ml ulei, 
300 ml apă, 
sare, piper, 

250 ml supă (ciorbă de praz). 
 Se frământă făina cu sarea, drojdia şi apa 

până se obţine o cocă obişnuită. Coca se întinde pe 
planşetă nu foarte subţire (3-4 mm), se unge cu 100 g 
untură peste care se aruncă în ploaie, peste tot, făină 
(circa 50 g). Se împătureşte şi se lasă să se 
odihnească la rece 5 minute. După ce s-a odihnit se ia 
din nou coca, se întinde cât se poate de subţire în 
diametru de cca. 80 cm. Se căleşte prazul cu apă, ulei, 
sare şi piper până seacă. Umplutura se întinde uniform 
peste foaia de plăcintă. Se ia de la o margine şi se 
rulează cu grijă (arată ca un ştrudel), apoi un capăt al 
ruloului se aşază în centrul tăvii, răsucind plăcintă 
începând din centru, sub formă de melc. Se dă la 
cuptorul încins, iar după 20 de minute se stropeşte cu 
unt topit.  După ce se mai coace 20 de minute baniţa se 
adaugă deasupra supă de praz fierbinte. 
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ЏИГЕР ЧОРБА 
 

Земете: 
јагнешко шкембе 
јагнешки црева 

јагнешки бел дроб 
јагнешки џигер 

јагнешки бубрези 
јагнешка глава 
јагнешки врат 

четирите јагнешки нозе надолу од коленото  
исушен кромид околу 200 гр. 

сос од конзервирани домати 800гр. 
сол по вкус  

чубрика по вкус 
еден врзок од зелен леуштан 

оцет 
 Шкембето, цревата, џигерот, дробовите, 
бубрезите и хранопроводот се плакнат добро со 
ладна вода и се натопуваат со оцет. Големо 
внимание се посветува на шкембето и цревата кои 
се мијат и со сол за да се изгуби мирисот. Откако ке 
се измијат се ставаат во еден сад заедно шкембето, 
цревата и хранопроводот заедно и бубрезите со 
џигероти дробовите заедно. Откако ке се сварат се 
ставаат да се изладат. Откако ке се изладат се 
сецкаат на мали парчиња.Во еден сад се става да 
се сварат главата, опашот, нозете и вратот. Се вади 
пената која ја создават и кога не ке има повеке се 
додава ситно исевкан кромид и органите исецкани. 
Се варат се додека се забележи дека се одвојува 
месото од коските. Во тој момент се додава 
чубрица, леуштан ситно исецкан, доматите 
исецкани ситно и сол. 
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CIORBĂ DE GIGHIRI   
 

Ingrediente: 
burta de la un miel, 

maţele de la un miel, 
plămânii de la un miel, 

ficatul de la un miel, 
rinichii de la un miel, 

capul mielului, 
coada mielului, 
gâtul mielului, 

cele patru picioare ale mielului de la genunchi în jos, 
ceapă uscată cca. 200g, 

roşii în bullion un borcan de 800 ml, 
sare după gust, 

cimbru după gust, 
o legătură de leuştean verde,  

oţet. 
Burta, maţele, plămânii, ficatul, rinichii şi 

esofagul se spală foarte bine cu apă rece şi se 
limpezesc cu oţet. O atenţie deosebită se acordă burţii 
şi maţelor care vor fi spălate şi cu sare pentru a le face 
să-şi piardă mirosul. După ce au fost spălate, se pun  
într-o oală la opărit astfel: maţele, burta şi esofagul 
împreună şi plămânul, rinichii şi ficatul împreună. 
Odată opărite se pun la răcit. Când s-au răcit se taie în 
cuburi mici. Într-o oală se pun le fiert capul, gâtul, 
coada şi picioarele mielului. Se spumează. Când nu 
mai există spumă de luat se adaugă ceapa tocată 
mărunt şi organelle tăiate în cuburi mici. Se fierb până 
când se observă că se desprinde carnea de pe oase. 
În acel moment se adaugă cimbrul, leuşteanul tăiat 
mărunt, roşiile tocate mărunt şi sarea.  Ciorba se 
serveşte cu hrean răzuit ţinut în smântână cu sare. 
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ПИТА СО СИРЕЊЕ 
 
 
 

Земете:  
кори за пита 

4 јајца 
250 гр. сирење солено или благо на кое се 

додава сол  
маргарин 

 Cе обложува со маргарин тавата во која ке 
се пече питата. Се ренда ситно сирењето и се 
меша со јајцата. Се става една кора од питата, 
се премачкува со малку маргарин, се става 
малку од мешавината од јајца со сирење, се 
става следната кора и се продолжува исто така 
се до полнењето на тавата. Се става во рерна. 
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PLĂCINTĂ CU BRÂNZĂ  
 
 

Ingrediente:  
foi de plăcintă (un pachet), 

4 ouă, 
250 g brânză sărată sau dulce căreia i se adaugă 

sare, 
margarină. 

Se tapetează cu margarină o tavă în care 
se va coace plăcinta. Se răzuieşte mărunt brânza 
şi se amestecă cu ouăle. Se pune o foaie de 
plăcintă, se tapetează cu puţină margarină, se 
pune puţin din amestecul de brânză cu ou, se 
pune altă foaie de plăcintă şi se continuă tot aşa 
până la umplerea tăvii. Se dă la cuptor.  
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САЛАТА ОД МОДРИ ПАТЛИЏАНИ 
 
 
 

Земете: 
6 нормални модри патлиџани 

зејтин 
сол 

100 гр печени и мелени оревчиња 
 Се печат модрите патлиџани, се остават 
да се исцедат добро 3-4 часа потоа добро се 
мелат додека не се добие една рамномерна 
паста. Се додава зејтин, сол и печените ореви. 
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SALATĂ DE VINETE 
 
 
 

Ingrediente: 
6 vinete potrivite, 

ulei, 
sare, 

100 g nuci prăjite şi măcinate. 
Se coc vinetele, se lasă să se scurgă 3-4 

ore după care se toacă pentru a deveni o pastă 
omogenă. Se adaugă sarea, uleiul şi nucile. 
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ПИЛАВ ОД ОРИЗ 
 
 
 

Земете: 
½ кокошка 
½ кг ориз 

2 големи главици кромид 
2 големи моркови 

2 парчиња паштарнак 
2 парчиња целер 

2 корени магданос 
сол и бибер 

зелен магданос 
200 мл зејтин 

 Се вари кокошката заедно со зеленчукот. 
Кога е готова кокошката се цеди од сосот, а пак 
посебно се става добро измиениот ориз, сол и 
еден дел од сосот останат од кокошката. 
Кокошковото месо се сецка ситно и се става во 
оризот. Кога е готов оризот се става ситно 
исецканиот свеж магданос. Се служи со салата 
од црвени печени пиперки или бабури. 
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PILAF DE OREZ 
 
 
 

Ingrediente: 
½  găină, 

½  kg orez, 
2 cepe mari, 
2 morcovi, 

2 buc. păstârnac, 
2 ţeline,  

2 rădăcini pătrunjel, 
sare şi piper, 

pătrunjel verde, 
200 ml ulei. 

Se fierbe găina împreună cu zarzavatul. 
Când este gata găina se strecoară zeama, iar 
separat se pune orezul bine spălat, uleiul şi o parte 
din zeama de la găină. Carnea de găină se face 
şuviţe mici şi se pune în orez. Când orezul este 
gata se adaugă pătrunjelul verde tocat mărunt. Se 
serveşte cu salată de ardei roşu copt sau gogoşari. 
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 Cine suntem noi ? 
 Asociaţia Macedonenilor din România a fost înfi-
inţată în anul 2000 ca urmare a iniţiativei unui grup de 
macedoneni inimoşi.  
  Din anul 2001 asociaţia noastră este membră, ală-
turi de organizaţiile tuturor celorlalte etnii din România, 
în Consiliul Minorităţilor Naţionale, organ consultativ de 
specialitate al Guvernului României.  
 Încă din anul înfiinţării sale A.M.R. a reuşit să 
obţină sprijinul etniei macedonene şi implicit voturile 
necesare pentru a avea reprezentare  parlamentară.  
 La alegerile din anul 2004 susţinerea primită de 
către AMR din partea macedonenilor a fost şi mai mare, 
etnia macedoneană fiind reprezentată acum în Parlamen-
tul României,Camera Deputaţilor, de către Liana Dumi-
trescu, vicepreşedinte AMR.  
 Vă puteţi adresa dnei. deputat Liana Dumitrescu 
atât prin intermediul conducerii filialelor AMR, cât şi la 
biroul parlamentar din Bucureşti str. Thomas Masaryk 
nr. 29 sector 2, telefon  021 - 212. 09. 22, fax. 021 - 212. 
09. 23, de luni până sâmbătă, între orele 10 - 19 sau la  
e-mail-ul: lianadumitrescu2000@yahoo.com sau                  
lianadumitrescu@cdep.ro. 
 
 Care este scopul nostru ? 

 Scopul A.M.R. este acela de a:  
• Reprezenta public, promova şi ocroti interesele     et-
niei macedonene din România; 
• Aprofunda cunoaşterea culturii, limbii şi istoriei   ma-
cedonenilor;  
• Apăra şi lărgi drepturile individuale ale membrilor mi-
norităţii macedonene din România;  
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• Întări raporturile de colaborare româno-macedonene. 
 
 Care sunt realizările noastre ?  
 Asociaţia Macedonenilor din România, prin efor-
tul membrilor săi, a reuşit să-şi concretizeze o parte din 
ţelurile sale: 
• Înfiinţarea a 45 de filiale în 20 judeţe, 
• Organizarea de cursuri de limbă macedoneană, 
• Editarea de publicaţii de interes pentru membrii    et-
niei, 
• Editarea creaţiilor literare ale autorilor de origine ma-
cedoneană, 
• Organizarea de expoziţii şi manifestări ale artiştilor 
aparţinând  etniei, 
• Acordarea de premii şi burse celor mai merituoşi mem-
bri ai  etniei,  
• Organizarea de seminarii, mese rotunde şi dezbateri pe 
teme de interes specifice,  
• Organizarea de tabere şi excursii pentru cei mai meri-
tuoşi membri, în special copii şi tineri, în România şi în 
Macedonia,  
• Înfiinţarea unei trupe de teatru de copii, 
• Înfiinţarea mai multor ansambluri folclorice - ansam-
blul “Ilinden 2002”, ansamblul “Raze Macedonene”, 
ansamblul “Sonţe”, ansamblul “Fii Soarelui”. 
• Sărbătorirea principalelor evenimente laice şi religi-
oase din viaţa macedonenilor,  
• Acordarea de ajutoare membrilor etniei aflaţi în ne-
voie,  
• Dezvoltarea conştiinţei de etnic macedonean, 
• Păstrarea şi transmiterea generaţiilor tinere a patrimo-
niului tradiţional macedonean. 
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Planuri de viitor 
• Continuarea programul de promovare şi sprijinire a 
artiştilor din diverse domenii şi în  special a copiilor şi a 
tinerilor talentaţi, 
• Înfiinţarea unui muzeu etnografic macedonean,  
• Organizarea propriului festival folcloric,  
• Acordarea de burse naţionale şi internaţionale pentru 
cei mai merituoşi copii şi tineri,  
• Derularea de programe tradiţionale pentru     vârstinici,  
•.Implicarea tinerilor în păstrarea şi dezvoltarea 
moştenirii culturale tradiţionale,  
• Implicarea dumneavoastră în programele şi proiectele 
noastre aflate în derulare,  
• Şi multe altele ... 

Sediul central al Asociaţiei Macedonenilor din România: 
Bucureşti, 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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