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SEKSIONI 1: INFORMACIONE BAZE

e Titulli i Praktikés mé té Miré: Restoranti Bio Fine-Dining 1950

e Fagja zyrtare e praktikés: https://www.tressbrueder.de/bio-fine-dining-restaurant-1950/
e Linge té mediave sociale: https://www.instagram.com/tressbrueder/

¢ Vendndodhja: Hayingen-Ehestetten, Baden-Wirttemberg, Gjermani

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

Restoranti 1950 éshté restoranti i paré né Evropé i certifikuar 100% Bio-Fine-Dining, i vlerésuar me njé yll
Michelin. Ai pérdor ekskluzivisht pérbérés té certifikuar Demeter/Bioland, té siguruar brenda njé rrezeje
prej 25 kilometrash, duke kombinuar standardet mé té larta kulinare me praktika t& géndrueshme.
Kuzhina ndjek njé filozofi “zero mbetje”, duke e minimizuar mbetjen organike pothuajse né zero. Cdo
pjaté shogérohet me informacion t&€ detajuar mbi gjurmén e karbonit, distancén e transportit dhe
origjinén e pérbérésve, duke e béré géndrueshmériné té prekshme pér mysafirét. Restoranti éshté pjesé
e njé ekosistemi familjar gé pérfshin njé Biohotel, shérbime catering-u dhe njé laborator perimesh gé
transformon mbetjet ushgimore né produkte té viefshme si pasté dhémbésh ose krem duarsh. Me
ndérthurjen e transparencés, géndrueshmérisé dhe shkélgimit kulinar, Restoranti 1950 vendos njé
standard pér gastronominé qarkulluese.

e Periudha e Zbatimit: gé nga viti 2020
e Statusi:
[ 1 Planifikuar [] Faza pilot [] Plotésisht i zbatuar [X] Né vazhdim dhe né zhvillim

¢ Fushat tematike té trajtuara:
[X] Nga ferma né tryezé / Sisteme ushgimore t&€ géndrueshme
[X] Menaxhimi i mbetjeve
[X] Eficenca e burimeve
[]Teé tjera:

¢ Pérshkruani se si praktika pérshtatet me fushat tematike té pérzgjedhura.

Restoranti 1950 pasqyron fugishém parimin “Nga ferma né tryez&”, duke furnizuar ekskluzivisht nga
fermat e certifikuara Demeter dhe Bioland brenda njé rrezeje prej 25 kilometrash. Kjo siguron
gjurmueshméri maksimale dhe redukton emetimet nga transporti. Praktika gjithashtu vendos
menaxhimin e mbetjeve dhe eficencén e burimeve si koncepte thelbésore, duke zbatuar metodat e
géndrueshme “Leaf to Root” dhe “Nose to Tail”, té cilat garantojné gé pothuajse 100% e ¢do bime apo
kafshe té pérdoret. Laboratori i vet i perimeve i restorantit i shndérron mbetjet né salca, pasta dhe
madje edhe produkte joushgimore, né ményré gé njé menu me pesé pjata té€ gjenerojé vetém njé
filxhan té vogél kafeje mbetje té vérteta. Pér mé tepér, elementi unik i menusé sé tejdukshme pér CO2
edukon mysdafirét, duke e shndérruar gastronominé e larté né njé pérvojé mésimi mbi gjurmén e
karbonit, kilometrat ushgimoré dhe ndikimin e géndrueshmérisé té ¢cdo pjate té krijuar.
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Shpjegoni se si kjo veprimtari pérshtatet brenda sektorit té turizmit

Kjo veprimtari pérshtatet brenda sektorit té€ turizmit, duke u integruar né gastronomi, shérbimet e
catering-ut pér evente dhe operimin e njé hoteli ekologjik. Njé praktiké e tillé térheq mysafiré gé
kérkojné si luksin ashtu edhe pérvoja t& géndrueshme, duke treguar se si géndrueshméria mund té
integrohet né shérbimet turistike té nivelit té larté dhe té shérbejé si njé shembull edukues

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

Restoranti 1950 tregon se si parimet e ekonomisé garkulluese mund té zbatohen né gastronominé
reale, pérmes gatimit pa mbetje, komunikimit transparent mbi géndrueshmériné, bashképunimit me
fermeré dhe prodhues lokalé si dhe llogaritjes sé CO2. Kéto pérbéjné mundési té forta mésimore né
arsimin dhe trajnimin profesional (VET) dhe né fushén e mikpritjes. Studentét dhe profesionistét mund
ta vlerésojné kété studim rasti pér zhvillimin e kurrikulave, pér t& mésuar menaxhim inovativ té
kuzhinés, furnizim té géndrueshém dhe edukim t& mysafiréve.

SEKSIONI 3: SFIDAT DHE PERPUTHSHMERIA ME PARIMET E EKONOMISE QARKULLUESE

Cfaré sfidash ose pengesash u adresuan (bazuar né gjetjet e raportit)?
¢ [X] Menaxhimi dhe eliminimi i mbetjeve

e [X] Pérdorimi i energjisé/burimeve

e [] Kufizimet infrastrukturore

e [X] Sezonaliteti

e [] Mungesa e aftésive dhe kapaciteteve

e [] Ndérgjegjésim i ulét mbi ekonominé garkulluese

e [X] Rezistenca né sjellje

e [] Kufizime financiare ose mungesé fondesh

[]1Té tjera:

¢ Si u kapércyen kéto sfida?

Restoranti 1950 pérballoi sfidat e menaxhimit t& mbetjeve dhe burimeve pérmes strategjive té
ndryshme. Sé pari, kuzhina pérdor qasje pa mbetje “Leaf to Root” dhe “Nose to Tail”, ku mbetjet
pothuajse reduktohen né zero duke pérdorur té gjitha pjesét e perimeve dhe kafshéve. Sé dyti,
laboratori i perimeve transformon mbetjet né salca, pasta dhe produkte joushgimore, duke krijuar vieré
shtesé nga mbeturinat. Sé treti, furnizimi i pérbérésve ekskluzivisht nga fermat lokale té certifikuara
Demeter/Bioland brenda njé rrezeje prej 25 kilometrash minimizon emetimet dhe pérdorimin e energjisé
gjaté transportit, ndérkohé gé forcon zinxhirét lokalé té furnizimit. Kjo gjithashtu siguron freskiné e
produkteve rajonale dhe sezonale, té cilat mé pas pérdoren pér menu t& ndryshme sezonale. Sé
fundmi, me menuné e vet té tejdukshme pér CO2, restoranti edukon mysafirét mbi gjurmén e karbonit
té ¢do pjate dhe promovon ndérgjegjésimin pér pérdorimin e burimeve.
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e Cilat strategji té ekonomisé qarkulluese adreson kjo praktiké? Curr®
[X] Reduktimi / ripérdorimi / riciklimi i mbetjeve

[X] Energiji e rinovueshme / eficenca e energjisé

[ 1 Kursimi i ujit

[X] Dizajn i produkteve/shérbimeve né ményré qarkulluese

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

[ 1 Riparimi, restaurimi ose ripérdorimi i infrastrukturés / mobiljeve

[X] Pérdorimi i mjeteve digjitale pér qarkullim 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:

Restoranti 1950 mund té konsiderohet njé praktiké mé e miré, pasi kombinon shkélgimin né fine-dining
me géndrueshmériné rigoroze. Ai shkurtérson zinxhirét e furnizimit, redukton emetimet dhe forcon
ekonomité lokale duke furnizuar ekskluzivisht nga prodhues lokalé té certifikuar Demeter dhe Bioland
brenda njé rrezeje prej 25 kilometrash. Strategijité e gatimit pa mbetje “Leaf to Root” dhe “Nose to Tail”
sigurojné gé pothuajse asnjé pjesé e pérbérésve t&€ mos hidhet, ndérsa laboratori i perimeve i
transformon mé tej kéto pjesé dhe mbetje né salca, pasta dhe madje edhe produkte kozmetike.

Pér mé tepér, menuja e tejdukshme pér CO2 zbulon informacion té réndésishém mbi ¢do pjaté, duke
fugizuar mysafirét pér t& béré zgjedhje té informuara mbi gastronominé e géndrueshme dhe duke
ndértuar besimin e konsumatorit pérmes edukimit mbi parimet e ekonomisé garkulluese. Kjo arrihet falé
partneritetit me do climate GmbH, e cila ka ndihmuar né llogaritjen e gjurmés sé karbonit t& kompanisé
gé nga viti 2022. Aktualisht, restoranti po vleréson dhe planifikon masa specifike pér té vendosur njé
plan konkret drejt neutralitetit t& gazrave serré dhe pér ta zbatuar aktivisht para fundit té vitit 2025.

Té gjitha kéto rezultate jané njohur nga ¢mimet Michelin Star dhe German Sustainability Award.

e Pérshkruani pse kjo praktiké mund té konsiderohet si inovative. Cilat qasje té reja,
krijuese ose té pakénaqura sjellin vieré té shtuar pér zhvillimin e turizmit qarkullues?

Kjo praktiké éshté inovative pér shkak té bashkimit t&é gastronomisé luksoze me géndrueshmériné
radikale. Vetém disa restorante fine-dining né boté publikojné gjurmét e CO2 pér ¢do pjaté, duke e
béré Restorantin 1950 njé pionier. Laboratori i perimeve demonstron njé qasje krijuese dhe té
pakénaqur pér té kthyer mbetjet né produkte me vleré.

Sé fundi, kombinimi i transparencés, dizajnit pa mbetje dhe edukimit t& mysafiréve sjell njé vleré unike
pér zhvillimin e turizmit garkullues. Restoranti arrin transparencé té ploté dhe edukon mysafirét duke
shpjeguar origjinén dhe proceset gé kalojné produktet né vend, ndérkohé gé ofron shpjegime mbi
praktikat e ndryshme té géndrueshmérisé edhe né fagen e tyre té internetit. Nj& aspekt inovativ dhe
interesant éshté prania e té gjitha recetave né fagen e tyre, sé bashku me listén e pérbérésve dhe
origjinén e tyre, né ményré gé konsumatorét t&€ mund té riprodhojné recetat né ményré té vetédijshme.

SEKSIONI 4: BASHKEPUNIMI

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

Iniciativa u zhvillua brenda ndérmarrjes familjare TressBrUder, e cila pérfshin njé Biohotel, shérbime
catering dhe prodhim ushgimi organik. Bashképunimi shtrihet te fermerét lokalé té certifikuar
Demeter/Bioland, me té cilét restoranti krijon partneritete afatgjata. Pér mé tepér, restoranti
bashképunon me do climate GmbH pér té llogaritur gjurmén e karbonit t& kompanisé.

Bashképunimet e jashtme pérfshijné organe certifikimi si Michelin Guide dhe fondacionin German
Sustainability Award.
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SEKSIONI 5: REZULTATET DHE RIPRODUKTUESHMERIA
e Cilat rezultate té matshme ose arritje jané realizvar?

e Gatim pothuajse pa mbetje: vetém njé filxhan i vogél kafeje mbetje ushgimore pér njé menu me
pesé pjata

e Rritja e ndérgjegjésimit té& konsumatoréve pérmes menusé sé tejdukshme pér CO2

¢ Njohjet e fituara: Michelin Green Star né 2021, Michelin Red Star né 2024 dhe fitimi i German
Sustainability Award né 2024

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

Kjo praktiké éshté e réndésishme pér kontekstin e turizmit né Shqipéri, pasi vendi pérballet me sfida té
tilla si sezonaliteti rural, infrastruktura e kufizuar dhe varésia nga burimet lokale. Modeli i paragitur nga
Restoranti 1950 pérshtatet miré me potencialin e agroturizmit né Shqgipéri. Ai mund té frymézojé
restorantet rurale, hotelet dhe operatorét e tureve kulinaré té integrojné zinxhirét lokalé té furnizimit dhe
té promovojné pérvoja autentike dhe té géndrueshme té ushgimit.

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

Ky model mund té zgjerohet te bizneset turistike rurale ose gjysmé-rurale né gjithé Shqipériné, duke u
pérshtatur me menu sezonale dhe disponueshmériné e produkteve lokale. Integrimi i transparencés
pér CO2 dhe gatimit pa mbetje mund té diferencojé ofertat turistike shqiptare dhe té térheqé
udhétaré té ndérgjegjshém pér mjedisin. Mé tej, trajnimi i stafit t& mikpritjes né kéto praktika mund té
rrisé kapacitetin dhe té forcojé markén kombétare té turizmit.

e Cfaré késhille do t'v jepnit té tjeréve gé duan té implementojné njé iniciativé té
ngjashme?

Ndértoni partneritete afatgjata me prodhuesit lokalé dhe edukoni mysafirét duke treguar né ményré
transparente ndikimin e géndrueshmérisé sé& menusé. Pérpiquni té adoptni qasjen “Leaf to Root” dhe
“Nose to Tail” né pérgatitien e menusé. Pastaj, komunikoni né ményré autentike, duke theksuar
identitetin rajonal dhe pérgjegjésiné mjedisore, ndérkohé gé& monitoroni dhe ndani rezultatet e
matshme pér té fituar njohje dhe besueshméri.
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EULTURES

Chamber of Commerce and Industry of Tirana
DHE IMNOVACIOMIT

Financuar nga Bashkimi Evropian. Megjithaté, géndrimet dhe opinionet e shprehura
jané vetém té autoréve dhe nuk reflektojné domosdoshmérisht géndrimet e
Bashkimit Evropian ose té Agjencisé Ekzekutive pér Edukimin dhe Kulturén

Evropiane (EACEA). As Bashkimi Evropian dhe as EACEA nuk mund té mbahen
pérgjegjés pér to.
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