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SEKSIONI 1: INFORMACIONET BAZE

e Titulli i Praktikés mé té Miré: Restorant Pop-Up Slow Food

e Fagja zyrtare e praktikés: https://sachsen.tourismusnetzwerk.info/best-practice-pool/slow-food-pop-up-
restaurant/

e Lidhjet né rrjete sociale: Facebook — Gaumenkitzel

¢ Vendndodhja: Coswiger Str. 23, 01445 Radebeul, Gjermani

SEKSIONI 2: PERMBLEDHJE E PRAKTIKES
e Pérshkrim i shkurtér i praktikés

“Restoranti Pop-Up Slow Food” ishte njé nismé kulinare njé-javore né hotelin historik Hotel Alte Gerberei né
Bautzen, e zhvilluar nga 3 deri mé 9 mars 2025. Projekti ishte njé bashké&punim midis Hotel Alte Gerberei dhe
familjes Hamann nga Restaurant Gaumenkitzel. Nén drejtimin e kuzhinierit t& Restaurant Gaumenkitzel, mysafirét
shijuan njé menu ekskluzive me 4 dreka, e pérgatitur térésisht me pérbérés rajonalé nga Oberlausitz.

Qéllimi kryesor ishte té prezantohej gastronomia e géndrueshme, e drejté dhe lokale, duke theksuar traditat e
pasura kulinare té rajonit Oberlausitz. Té gjithé pérbérésit u siguruan nga prodhues lokalé t& besueshém. Menuija,
e disponueshme gjithashtu né version vegetar, kombinoi shijet tradicionale me teknika moderne. Duke bashkuar
gatimin fine dining me identitetin rajonal, iniciativa promovoi krijimin e vlerés lokale dhe parimet e slow food.

e Periudha e Zbatimit: 03/03/2025 - 09/03/2025
e Statusi:
[ 11 planifikuar [] Faza pilot [X] Plotésisht i zbatuar [] Né zhvillim e sipér dhe né evoluim

¢ Fushat Tematike té Trajtuara:

[X] Nga ferma né tryezé / Sisteme ushqgimore té géndrueshme
[ 1 Menaxhimi i mbetjeve

[] Eficenca e burimeve

[1Tjetér:

e Pérshkruani se si kjo praktiké pérshtatet me Fushat Tematike té pérzgjedhura.

Praktika pérshtatet me fushat tematike “nga ferma né pirun” dhe sistemet ushgimore té géndrueshme, pasi
produktet e pérdorura pér ngjarjen jané siguruar kryesisht nga prodhues lokalé té vegjél (aférsisht 100%). Qé&llimi i
praktikés éshté t& promovojé delikatesat rajonale dhe té rrisé shitjet e produkteve lokale, sé bashku me kérkesén
turistike mé té larté. Menuja me katér dreka pérfshin gjithashtu njé opsion vegetar, dhe shogérohet me veréra
rajonale falas. Pér mé tepér, praktika pérshtatet me parimet e ushgimit t& miré, té pastér dhe té drejté, gé jané
karakteristike pér filozofiné Slow Food. Té gjitha kéto aspekte sé bashku ndihmojné né rritjen e ndérgjegjésimit mbi
origjinén e ushqgimit, sezonés dhe ndikimin e zgjedhjeve ushgimore mbi géndrueshmériné.
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Shpjegoni se si ky aktivitet pérshtatet brenda sektorit té turizmit.

Kjo iniciativé organizohet nga Hotel Alte Gerberei, i cili ofron vendin dhe akomodimin gjaté natés, duke inkurajuar
turizmin kulinar me njé géndrim. Ky format pop-up ofron njé pérvojé té pérkohshme dhe ekskluzive té shijimit té
ushqgimit. Pérdorimi i pérbérésve rajonalé dhe té géndrueshém térheq udhétarét e interesuar pér kuzhinén lokale,
duke forcuar narrativén “nga ferma né tavoliné” pérmes lidhjes sé tyre me fermerét dhe prodhuesit lokalé. Pér mé
tepér, ideja e pop-up pérfagéson njé shembull klasik t&€ menaxhimit té ngjarjeve turistike si njé event i
pérkohshém, i cili kérkon bashképunim midis hotelit, restorantit dhe prodhuesve.

e Cfaré vlere mésimore ofron kjo praktiké pér trajnimin profesional (VET), zhvillimin e kurrikulave ose
ndértimin e kapaciteteve té profesionistéve?

Ajo ofron zbatime praktike té aftésive: nga turizmi te kulinaria dhe aftésité e mikpritjes. Krijon njé mundési pér
nxénésit e AFP-s& né kulinari, praktikantét né mikpritjie dhe profesionistét e menaxhimit té eventeve gé té
eksperimentojné né praktiké me projektimin dhe ofrimin e njé koncepti gastronomik afatshkurtér, me identitet té
forté rajonal dhe me qasje té géndrueshme né furnizim. Studentét mund té mésojné planifikimin e menusé me
pérbérés sezonalé dhe lokalé, té& ndjekur nga ndértimi i marrédhénieve me prodhuesit lokalé dhe pérshtatja e
proceseve standarde té mikpritjes pér evente té pérkohshme dhe me profil té larté. Praktika gjithashtu inkurajon
integrimin e parimeve té slow food, si furnizimi etik me ushgim dhe sistemet e géndrueshme ushgimore. Kéto
shogérohen me procese marketingu pér té& komunikuar mé miré produktet turistike me vleré té& shtuar, si pér
vendasit ashtu edhe pér udhétarét. Sé fundi, demonstrohet njé model inovativ mikpritjeje, i cili mund té frymézojé
krijimin e koncepteve té ngjashme té reja né menaxhimin sipérmarrés té eventeve.

SEKSIONI 3: SFIDAT DHE PERPUTHSHMERIA ME PARIMET E EKONOMISE QARKULLUESE

o Cfaré sfidash ose pengesash v adresuan (bazuar né gjetjet e raportit)?
[ 1 Menaxhimi dhe eliminimi i mbetjeve

[ ] Pérdorimi i energjisé/burimeve

[X] Kufizimet infrastrukturore

[X] Sezondaliteti

[X] Mungesa e aftésive dhe kapaciteteve

[X] Ndérgjegjésim i ulét mbi ekonominé garkulluese

[X] Rezistenca né sjellje

[ 1 Kufizime financiare ose mungesé fondesh

[1Tjetér:

¢ Si u kapércyen kéto sfida?

Formati inovativ ‘pop-up’, né partneritet mes hotelit dhe restorantit, ofron njé model té ri biznesi gé& nxit
fleksibilitetin, pérshtatshmériné dhe zgjidhjen e problemeve. Prandaj, ai shérben si njé model me rrezik té ulét, por
me ndikim té larté. Stafi i té dyve, hotelit dhe restorantit, pati mundésiné té shkémbejé aftési dhe njohuri. Ngjarja
gjithashtu trajtoi ¢éshtjen e sezonalitetit duke u organizuar né muajin mars, duke térhequr vizitoré dhe banoré né
hotel gjaté periudhés jashté sezonit né Oberlausitz. Né fakt, kjo zoné nuk njihet domosdoshmérisht si njé atraksion
kulinar apo destinacion turistik, por ngjarja e promovoi me sukses até si njé destinacion té& géndrueshém dhe
kulinar. Praktika demonstroi mundésiné e turizmit dhe gastronomisé sé géndrueshme pér mysafirét, duke rritur
ndérgjegjésimin pérmes theksimit t& produkteve lokale dhe produkteve me zero kilometra. Sé fundi, ngjarja pérdori
me sukses infrastrukturat e disponueshme pér njé koncept inovativ.
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e Cilat strategji té ekonomisé qarkulluese adreson kjo praktiké?
[ 1 Reduktimi / ripérdorimi / riciklimi i mbetjeve

[]1 Energji e rinovueshme / eficenca e energjisé

[ ] Kursimi i ujit

[ 1 Dizajn garkullues i produkteve/shérbimeve

[X] Sisteme ushgimore té& géndrueshme / zinxhiré ushgimoré té shkurtér

[ ] Certifikime ekologjike ose standarde té gjelbra

[ 1 Riparimi, restaurimi ose ripérdorimi i infrastrukturés / mobiljeve

[ JPérdorimi i mjeteve digjitale pér garkullim ose géndrueshméri

e Pérshkruani pse kjo praktiké mund té konsiderohet si njé ‘praktiké mé e miré’ dhe si kontribuon tek
njé ose mé shumé parime té ekonomisé qarkulluese:

Kjo praktiké integron me sukses parimet kryesore té ekonomisé qarkulluese né njé format dy-palésh, duke pérfituar
si vizitorét ashtu edhe komunitetin lokal. Sistemet ushgimore t& géndrueshme promovohen pérmes zinxhiréve té
shkurtér furnizimi dhe burimeve rajonale. Ndikimi mjedisor i transportit u reduktua ndjeshém, duke ruajtur sistemet
natyrore dhe duke krijuar vleré lokale (menuja e pérshtatur me disponueshmériné sezonale dhe qasje e
drejtpérdrejté né treg pér prodhuesit e vegjél lokalé). Formati pop-up e bén praktikén lehtésisht té riprodhueshme
né rajone té tjera, vecanérisht né hapésirat rurale té& mikpritjes. Ai inkurajon hotelet dhe restorantet té
bashképunojné, t& ndajné burimet dhe té zhvillojné modele shérbimi t& pérkohshme me mbetje minimale, té cilat
mund té pérshtaten lehtésisht me sezonin dhe kérkesén e konsumatoréve.

¢ Pérshkruani pse kjo praktiké mund té konsiderohet inovative. Cfaré qasje té re, kreative ose té
pakénaqur sjell vieré té shtuar pér zhvillimin e turizmit qarkullues?

Anés inovative e késaj praktike éshté formati pop-up, i cili transformon infrastrukturén ekzistuese né njé vend
kulinarik t& pérkohshém dhe shumé-funksional. Pérdorimi i burimeve reduktohet, ndérsa asetet ekzistuese pérdoren
né ményré té gjeré. Mé pas, menuja pérbéhet nga pothuajse 100% pérbérés rajonalé, me transparencé té ploté
mbi origjinén e tyre, duke krijuar njé zinxhir ushgimor t& shkurtér dhe té gjurmueshém.

Myshafirét edukohen mbi konsumimin e géndrueshém dhe gastronominé me cilési té larté gé ka identitet rajonal.

SEKSIONI 4: BASHKEPUNIMI

¢ Pérshkruani ¢cdo bashképunim gqé éshté pérfshiré né zhvillimin e késaj praktike. A ka pérfshiré kjo
praktiké autoritetet lokale apo grupe té tjera?

Kjo praktiké kérkoi bashképunimin midis Restorantit Gaumenkitzel dhe Hotel Alte Gerberei. Né kété rast, hoteli
shérbeu si mikprités pér konceptin pop-up, duke ofruar vendin fizik, shérbimet e akomodimit dhe mbéshtetje
logjistike, duke mundésuar transformimin e hotelit veté né njé hapésiré té pérkohshme restoranti.

Restoranti Gaumenkitzel shérbeu si udhéhegés kulinarik dhe zhvillues i konceptit, duke sjellé ekspertizé né parimet
e Slow Food dhe furnizimin e géndrueshém rajonal. Sé& fundi, prodhuesit lokalé té& ushqgimit siguronin pérbérésit
rajonalé, té cilét jané: Hof Morl, Heide und Teichland dhe Hammermuhle.

- Co-funded by the
European Union

ALBANIA



cu
\?” L<7
(&) P

ALBANIA

» @

OUR\S

SEKSIONI 5: REZULTATET DHE RIPRODHUESHMERIA
¢ Cilat rezultate té matshme ose arritje jané realizuar?

Pothuajse 100% e pérbérésve ushgimoré té pérdorur né menuné me 4 dreka u siguruan nga furnizues rajonalé.
Gjithashtu, mund té supozohet se gjaté javés pop-up u krijuan role afatshkurtra né kuzhiné dhe shérbim, ku stafi
mori trajnim praktik mbi furnizimin dhe ofrimin e shérbimeve té& géndrueshme. Ngjarja mund té keté sjellé njé rritje
té popullimit t& hotelit pér shkak té ekskluzivitetit t& larté dhe aftésisé pér té térhequr mysafiré nga rajone té tjera,
duke i prezantuar ata me kulturén rajonale té ushgimit dhe praktikat e konsumit t& géndrueshém.

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

Kjo praktiké éshté shumé e réndésishme pér kontekstin e turizmit né Shqipéri, pasi ofron zgjidhje praktike dhe té
pérshtatshme pér disa sfida kryesore né zhvillimin rural, sezonalitetin dhe diversifikimin e turizmit t& géndrueshém.
Shumé rajone né Shqipéri jané té pasura me kulturé tradicionale ushgimore dhe ferma té vogla, por u mungojné
ofertat e strukturuara turistike. Koncepti pop-up do t'u lejonte kétyre komuniteteve té prezantojné gastronominé
lokale pa pasur nevojé pér infrastrukturé té pérhershme, duke e béré até ideal pér zona té pazhvilluara. Kjo
praktiké gjithashtu mund té sjellé vizitoré té rinj gjaté sezonit t& ulét, kur aktiviteti ekonomik i lidhur me turizmin
éshté i reduktuar. Karakteri me kosto té ulét i ngjarjes éshté i pérshtatshém pér situata ku mungesa e burimeve
pér restorante me shérbim té ploté nuk pérbén problem. Pé&r mé tepér, lidhjet potenciale “nga ferma né pirun” do
té inkurajonin furnizimin e drejtpérdrejté, zinxhirét e shkurtér ushgimoré dhe partneritetet mé té forta midis
prodhuesve dhe turizmit, duke mbéshtetur késhtu prodhuesit lokalé. Kuzhinierét profesionisté pér pop-up
gjithashtu mund té ndihmojné né mbushjen e boshllégeve té aftésive midis stafit lokal dhe operatoréve.

e Cili éshté potenciali i késaj praktike pér zgjerim té métejshém? Si mund té aplikohet ose
pérshtatet né destinacione ose biznese té tjera turistike shqiptare?

Me njé investim minimal dhe bashképunim té forté lokal, kjo praktiké mund té aplikohet né rajone rurale dhe
malore, si dhe né zonat bregdetare me sezon turistik. Restorantet pop-up mund té organizohen né destinacione si
Pérmet, Puka ose Gjirokastér, né shtépi mikpritése ose biznese agroturistike.

Gjithashtu, rajonet bregdetare si Vlora, Himara ose Saranda mund té pérdorin kété model pér té zgjatur sezonin
turistik, duke promovuar festivale ushgimi ose rrugé vere. Hotelet lokale, vreshtarité dhe operatorét turistiké mund
té bashképunojné me kuzhinieré pér té térhequr vizitoré dhe pér té fituar pérvojé trajnimi.

o Cfaré késhille do t'v jepnit té tjeréve qé duan té implementojné njé iniciativé té ngjashme?
Disa késhilla pér ata gé& déshirojné té zbatojné njé praktiké té tillé jané: té fillojné me hapa té vegjél dhe me
partneritete té forta lokale, duke u pérpjekur té ri-pérdorin vendet ekzistuese dhe materialet gé kané tashmé.

Gjithashtu, do té ishte ideale té pérdoren produkte sezonalé dhe rajonale, duke integruar tregime dhe elemente
edukative pér mysafirét.
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