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SEKSIONI 1: INFORMACIONET BAZE

Titulli i Praktikés mé té Miré: El Llagut

e Fagja zyrtare e praktikés: https://elllagut.com

e Lidhjet né rrjetet sociale: https://www.instagram.com/elllagut/?hl=es
¢ Vendndodhja: Carrer de Natzaret, 10, Tarragona, Spanjé

SEKSIONI 2: PERSHKRIMI | PRAKTIKES

e Pérshkrim i Shkurtér i Praktikés:

El Llagut éshté njé taverné detare plot hijeshi, e vendosur né zemér té qytetit Tarragona. Lokali zotérohet dhe
menaxhohet nga shefi i kuzhinés Ramon Marti dhe somelierja Astrid Schdm. Pérvoja kulinare e Ramon-it pérfshin
trajnime prané kuzhinieréve me yje Michelin né Francé dhe Gjermani, si Jean Louis Neichel dhe Jean Claude
Bourgueil. Qéllimi kryesor i El Llagut éshté té ofrojé njé pérvojé unike gastronomike, duke u pérgendruar te kuzhina
lokale me respekt, ndershméri dhe cilési. Ata njihen veganérisht pér pjatat e tyre t& pazakonta dhe plot shije me
oriz, si dhe pér peshkun tradicional té Tarragonés. El Llagut éshté gjithashtu pjesé e lévizjes Slow Food-KmO, duke u
angazhuar pér pérdorimin e produkteve organike, me cilési t& larté dhe me origjiné té afért, t& siguruara
drejtpérdrejt nga prodhues vendas. Restoranti synon té krijojé njé vend mikprités ku vizitorét mund té ndajné pjata
tradicionale dhe té pérjetojné njé pérvojé me njé prekje té theksuar njerézore.

¢ Periudha e Zbatimit: 2003 - né vazhdim
e Statusi:
[ 11 planifikuar [ ] Faza pilot [ ] Plotésisht i zbatuar [X] Né vazhdim dhe né zhvillim

¢ Fushat tematike té trajtuara:

[X] Nga ferma né tryezé / Sisteme Ushgimore té Qéndrueshme
[X] Menaxhimi i Mbetjeve

[ ] Eficenca e Burimeve

[1Té tjera:

¢ Pérshkruani se si praktika pérputhet me Fushat Tematike té pérzgjedhura:

Filozofia kulinare e El Llagut pérputhet ngushté me Strategjiné “Nga ferma né tryezé&” té& BE-sé dhe me sistemet
ushgimore té géndrueshme, duke i dhéné pérparési furnizimit lokal, kujdesit pér mijedisin dhe pérvojés
gastronomike cilésore. Si pjesé e lévizjes Slow Food-KmO, restoranti siguron pérbérés ekskluzivisht nga fermeré,
peshkataré (veganérisht nga porti Serrallo i Tarragonés) dhe prodhues artizanalé vendas, duke shkurtuar zinxhirét
e furnizimit dhe reduktuar gjurmén e karbonit. Duke pérdorur produkte sezonale, organike dhe té korrura né
ményré té géndrueshme - si peshku lokal, specat Romesco dhe limonét e kultivuar né kopshte — restoranti
promovon biodiversitetin dhe minimizon varésiné nga bujgésia industriale. Menuja e bazuar né pjatat tradicionale
katalanase (p.sh. orizi masqueta me midhje ose oktapodi i Tarragonés) ruan trashégiminé kulinare, ndérkohé gé
inovon me teknikat e fituara nga pérvoja e Ramon Marti né kuzhinat me yje Michelin. Restoranti gjithashtu nxit
qarkullimin duke ripérdorur mbetjet ushgimore dhe duke bashképunuar me furnitoré gé zbatojné praktika té
peshkimit dhe bujgésisé etike.

¢ Shpjegoni se si ky aktivitet pérshtatet brenda sektorit té turizmit:

El Llagut bén pjesé né sektorin e turizmit si njé destinacion kulinar gé rrit atraktivitetin e Tarragonés si njé gendér e
turizmit gastronomik. Duke ofruar njé pérvojé té vérteté dhe cilésore té ngrénieje, e rrénjosur né traditat katalanase
dhe praktikat e géndrueshme, restoranti térheq udhétaré té ndérgjegjshém pér ushgimin, té cilét kérkojné shije
lokale dhe konsum etik. Pér mé tepér, El Liagut bashképunon me festivale rajonale té ushqimit si “Tarraco a Taula”,
njé shogaté gastronomike gé punon ngushté me njé grup té pérzgjedhur restorantesh lokale pér té promovuar dhe
riinterpretuar kuzhinén e lashté romake. Ky aktivitet zhvillohet paralelisht me festivalin mé té madh “Tarraco Viva".
Menuté e pérgatitura pér kété rast pérfshijné pérbérés dhe teknika gé ishin té& zakonshme né Romén e lashté, duke
shmangur produkte si domatet ose patatet, té cilat nuk ishin t& pranishme né até kohé. Gjithashtu, El Llagut
promovon agroturizmin pérmes furnizimit direkt nga fermat dhe peshkimet e aférta, duke krijuar sinergji me
prodhuesit dhe duke forcuar lévizjen “nga ferma né tryezé”.
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e Cfaré vilere mésimore ofron kjo praktiké pér trajnimin profesional, zhvillimin e kurrikulave apo
forcimin e kapaciteteve té profesionistéve?

El Llagut shquhet si njé studim rasti né fushén e gastronomisé sé& géndrueshme, inovacionit kulinar dhe

géndrueshmérisé sé bizneseve té vogla, duke ofruar njohuri t& aplikueshme pér trajnimin né& menaxhimin e
mikpritjes dhe turizmit, si dhe pér profesionistét:

e Furnizimi Lokal: Pérdor pérbérés organiké dhe me cilési té larté nga prodhues lokalg, duke siguruar freski dhe
duke mbéshtetur ekonominé rajonale. Shefi i kuzhinés, Ramon Marti, thekson shijen superiore té kétyre
produkteve “té shkélqyera dhe té jashtézakonshme”.

e Menu té Sezonit: Pjatat pérshtaten sipas disponueshmérisé sezonale, duke demonstruar planifikim fleksibél
dhe ekologjik t& menusé. Po ashtu, qasja Slow Food-KmO natyrshém redukton mbetjet dhe promovon praktika
té géndrueshme.

SEKSIONI 3: SFIDAT DHE PERPUTHSHMERIA ME PARIMET E EKONOMISE
QARKULLUESE

¢ Cilat sfida ose pengesa jané adresuvar ?
[X] Menaxhimi dhe eliminimi i mbetjeve

[X] Pérdorimi i energjisé/burimeve

[ ] Kufizime infrastrukturore

[X] Sezonshméria

[X] Mangési té aftésive dhe kapaciteteve

[ 1 Ndérgjegjésim i ulét mbi ekonominé qarkulluese
[ ] Rezistenceé sjelljeje

[X] Kufizime financiare ose mungesé financimi
[1Tjetér:

¢ Si u kapércyen kéto sfida?

Pér té kapércyer sfidat e saj, El Llagut zbaton njé gasje shumédimensionale t& bazuar né géndrueshméri dhe
bashképunim lokal. Restoranti adresoi sfidat e eficencés sé burimeve duke krijuar njé model gé shmang praktikat e
humbjes, pérmes furnizimit me pérbérés hiper-lokalgé, gjé gé reduktoi emetimet nga transporti dhe kostot e
magazinimit. Pér té zbutur sfidat e sezonshmérisé, El Llagut dizajnoi njé menu fleksibile dhe té rotacionuar bazuar
né produktet e sezonit té pikut, duke shfrytézuar marrédhénie té forta me fermerét dhe peshkatarét e afért. Pér té
mbuluar mangésité né aftési, pronari Ramon Marti trajnoi stafin mbi parimet e Slow Food dhe KmO. Restoranti
gjithashtu adresoi kufizimet financiare duke u pozicionuar si njé destinacion ngrénieje premium dhe etik. Sé fundi,
pér té luftuar ndérgjegjésimin e ulét, El Llagut angazhoi klientét pérmes rréfimeve, duke shpjeguar origjinén e
pérbérésve né menu dhe duke ofruar kombinime me veréra lokale pér té nxjerré né pah vlerén rajonale.

¢ Cilat strategji té ekonomisé qarkulluese trajton kjo praktiké?
[X] Reduktimi / ripérdorimi / riciklimi i mbetjeve

[ 1 Energjia e rinovueshme / eficenca energjetike

[ 1 Rudjtja e uijit

[ 1 Dizajn i produktit/shérbimit né ményré qgarkulluese

[X] Sistemet ushgimore t& géndrueshme / zinxhiré ushgimoré té shkurtér
[X] Certifikime ekologjike ose standarde té gjelbra

[ 1 Riparimi, rikonstruksioni ose ripérdorimi i infrastrukturés/ mobiljeve

[ 1 Mjete digjitale pér garkullim ose géndrueshméri
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¢ Pérshkruani pse kjo praktiké mund té konsiderohet si ‘praktiké e miré’ dhe si kontribuon URrR\®

né njé ose mé shumé parime té ekonomisé qarkulluese:

El Llagut pérfagéson njé “praktiké mé t& miré” né& gastronominé rrethore duke integruar né ményré té

géndrueshmériné né operacionet e saj bazé, ndérkohé gé promovon kuzhinén tradicionale. Suksesi i tij géndron né

pérkushtimin e tij t& gjithanshém ndaj parimeve té ekonomisé qarkulluese, i evidentuar pérmes veprimeve konkrete:

e Si anétar i lévizjes Slow Food-KmO, El Llagut furnizohet me mbi 90% té pérbérésve nga peshkatarét, fermat
organike dhe vreshtat e aférta té Tarragonés (Domeni i Origjinés Tarragona).

¢ Menuja e rotacionuar pérshtatet me kulmet sezonale (p.sh., specat Romesco né veré, kérpudhat e egra né
dimér), duke reduktuar nevojén pér magazinim energjitikisht té intensifikuar.

e Partneritetet me festivalet Tarraco a Taula dhe prodhues té vegjél krijojné njé rrjet rigjenerues, duke siguruar
paga té drejta dhe shkémbim njohurish.

e Pérshkruani pse kjo praktiké mund té konsiderohet inovative. Cila qasje e re, krijuese ose e
pashfrytézuar sjell vieré té shtuar né zhvillimin e turizmit qarkullues?

Qasja e El Llagut éshté inovative né zhvillimin e turizmit rrethor, duke bashkuar né ményré kreative teknikat e
kuzhinés sé& larté me géndrueshmériné bazé né komunitet, duke ofruar njé model té& ripérséritshém pér
gastronominé etike. Ndryshe nga restorantet konvencionale gé i japin pérparési lehtésisé dhe komoditetit, ai
promovon speciet lokale té pakshfrytézuara (p.sh., karkaleca mantis, molusqe té njohura pak) dhe furnizimin “zero-
kilometér”, duke reduktuar humbjen e biodiversitetit dhe rivendosur recetat tradicionale katalanase.

Duke déshmuar se cilésia né nivel Michelin mund té pérputhet me standardet Slow Food-KmO, El Llagut sfidon
mitin g& géndrueshméria kompromenton luksin, duke e béré até njé pionier né turizmin rrethor

SEKSIONI 4: BASHKEPUNIMI
¢ Pérshkruani cdo bashképunim gé éshté pérfshiré né zhvillimin e késaj praktike. A ka pérfshiré kjo
praktiké autoritetet lokale apo grupe té tjera?

Praktika e géndrueshme e El Llagut u zhvillua pérmes bashképunimeve strategjike me prodhues lokalé, organizata
kulturore dhe rrjete Slow Food, duke krijuar njé efekt shuméfishues pér turizmin rrethor. Restoranti punon ngushté
me peshkatarét e Serrallos dhe fermerét organiké pér té& siguruar pérbérés hiper-lokalé, duke garantuar
gjurmueshméri dhe tregti té drejté. Ai gjithashtu bashképunon me festivalin gastronomik rajonal Tarraco a Taula
pér té promovuar kuzhinén tradicionale katalanase, duke integruar géndrueshmériné né ngjarjet publike.Si njé lokal
i certifikuar Slow Food-KmO, El Llagut pérputhet me standardet ekologjike globale, duke shfrytézuar gjithashtu
burimet e trajnimit té lévizjes pér rritjen e aftésive té stafit.

SEKSIONI 5: REZULTATET DHE ZBATUESHMERIA

¢ Cilat rezultate ose arritje té€ matshme jané realizuar?

ChatGPT said:

Edhe pse nuk ka t& dhéna té sakta sasioré, El Llagut tregon sukses té konsiderueshém cilésor pérmes:
Njohjes sé biznesit

e E konsideruar si destinacioni kryesor pér pjatat me oriz né Tarragona

e Ngritja e standardeve gastronomike lokale

Shkélgimi operacional

e Rritje profesionale dhe personale pérmes filozofisé Slow Food-KmO

o Cilési e jashtézakonshme e pérbérésve pérmes marrédhénieve té drejtpérdrejta me prodhuesit

¢ Pse éshté kjo praktiké e réndésishme pér kontekstin e turizmit né Shqipéri?

Modeli i El Llagut ka relevancé té larté pér kontekstin turistik t& Shqipérisé, ku komunitetet bregdetare, luhatjet
sezonale té turizmit dhe potenciali i pakshfrytézuar agri-ushgimor paraqgesin sfida dhe mundési njékohésisht.
Varésia e Shqgipérisé nga pérbérésit e importuar dhe zinxhirét e furnizimit lokal ende té pazhvilluar pasqgyrojné
situatén e Tarragonés para tranzicionit — duke béré gé furnizimi hiper-lokal i El Llagut (p.sh., peshk nga peshkataré
té vegjél, produkte sezonale) té jeté njé strateg;ji e ripérséritshme pér reduktimin e varésisé nga importet dhe pér
rritjen e té ardhurave rurale. Pér mé tepér, menuté sezonale dhe fleksibile té El Llagut ofrojné njé zgjidhje ndaj
sezonshmérisé sé turizmit né& Shqipéri, duke siguruar géndrueshméri gjaté gjithé vitit pérmes fokusit te gjellét
dimérore apo prodhimet e pranverés. Infrastruktura kompakte dhe me pak mbetje (10 tavolina, pa pdgjisje
teknologjike t& avancuara) pérshtatet me sektorin e mikpritjes me buxhet té kufizuar né Shqipéri, duke déshmuar
se géndrueshméria nuk kérkon investime t& médha. Sé fundi, fokusimi te rréfimet dhe pjata me trashégimi kulinare
rezonon me nevojén e Shqgipérisé pér té diferencuar turizmin gastronomik, duke shkuar pértej markés sé

aegjithshme "Mesdhetare”.
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e Cili éshté potenciali i praktikés pér t'v zgjeruar mé tej? Si mund té zbatohet ose pérshtate
destinacione apo biznese té tjera turistike shqiptare?

Modeli i El Llagut ofron potencial té forté pér turizmin shqiptar, vecanérisht pér kurrikulat e AFP-sé né Mikpritje dhe
Turizém, pér shkak té qasjes sé tij té ripérséritshme Slow Food-KmO.

e Furnizimi Lokal: Bizneset mund té ripérsérisin partneritetet e drejtpérdrejta me prodhues lokalé (peshkataré,
fermeré) pér menu sezonale, duke siguruar “produkte cilésore dhe me aférsi” dhe duke reduktuar varésiné nga
zinxhirét e furnizimit té jashtém.

e Shkélgimi Kulinari dhe i Shérbimit: Praktika tregon se si mund té& ngrihet kuzhina tradicionale me “menguri té
kuzhinés sé larté”, duke nxitur aftésité kulinare dhe angazhimin e personalizuar té klientit pérmes produkteve
rajonale dhe rréfimeve té lidhura me to.

e Integrimi i Ekonomisé Rrethore: Modeli ofron njé shembull praktik pér trajnimin né& AFP mbi sistemet ushgimore
té géndrueshme, duke treguar se edhe “tavernat e vogla detare” mund té integrojné praktika rrethore té
pérshtatshme pér sfidat e identifikuara t& ekonomisé rrethore né turizmin shqgiptar.

o Cfaré késhillash do t'i jepnit té tjeréve qé duan té zbatojné njé nismé té ngjashme?

e Krijoni Marrédhénie té& Drejtpérdrejta Lokale: Jepni pérparési ndértimit té lidhjeve direkte me fermerét,
peshkatarét dhe artizanét e afért. Kjo siguron pérbérés té freskét, me cilési té larté dhe té gjurmueshém, dhe
nxit mbéshtetjen reciproke brenda komunitetit.

e Pérdorni Menu Sezonale: Dizajnoni menu fleksibile qé pérshtaten me disponueshmériné sezonale té produkteve
lokale. Kjo redukton mbetjet, pérmiréson shijen dhe tregon pérkushtim ndaj sistemeve ushgimore té
géndrueshme.

e Angazhohuni pér Standardet e Qéndrueshmérisé: Zbatoni aktivisht parime si ato té |évizjes Slow Food-KmO. Kjo
integron géndrueshméri, cilési t& ndershme dhe praktika té pérgjegjshme né operacionet tuaja.

SEKSIONI 6: FOTO

¢ Fotografi té praktikés:

- Co-funded by the
European Union



Project Partners

PorN CAMERA DI COMMERCIO

Q) ITALIANA PER LA GERMANIA
ITALIENISCHE HANDELSKAMMER
FUR DEUTSCHLAND

FURAKOM

3

AULEDA

Lacal Economic Development Agency Viere

1 L i .:l Ll .
x| i ﬁi Dhoma e Tregtisé
e v 244 & Industrisé Tirané
MINISTRIA E ERONOMISE, CCIT Chamber of Commerce and Industry of Tirana

EULTURES
DHE IMOVACIOMIT

Funded by the European Union. Views and opinions expressed are however those
of the author(s) only and do not necessarily reflect those of the European Union or
the European Education and Culture Executive Agency (EACEA). Neither the
European Union nor EACEA can be held responsible for them.

Project N°101182855

- Co-funded by the
European Union



Project N°101182855

- Co-funded by the
European Union



