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Einheimische und saisonale Produkte — dafiir steht das «iheimisch» von Damian Sidler am verkehrs-
freien Vierherrenplatz in Sursee. Auch im Garten an der Sure ldsst es sich fein tafeln und geniessen.

Mit regionalen und saisonalen Produkten zu
kochen liegt im Trend — das machen viele
ebenso gut. Die Philosophie der bedarfsori-
entierten Erndhrung in einem Gastrobetrieb
setzen hingegen nur wenige um.

Die bedarfsorientierte Erndhrung beschaftigt
sich mit der Wirkung von Lebensmitteln auf
den Organismus. Sie gibt Auskunft iiber akti-
vierende und regenerierende Lebensmittel,
tiber solche, die sich in der Wirkung ergan-
zen und solche, welche sich in ihrer Wirkung
storen oder gar aufheben. Im «iheimisch»
kommen Sie in Genuss von Menues mit vor-
teilhaften Lebensmittel-Kombinationen. Da-
durch erfahren sie die positive Wirkung der
Speisen auf lhren Organismus und letztlich
auf lhr Wohlbefinden.

Gastgeberin Heike Klopfer und das gesamte
«iheimisch»-Team legen grossen Wert dar-
auf, kleinere Betriebe zu fordern und sind
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deshalb darauf bestrebt, dem Gast «iheimi-
sche» Produkte anzubieten.

Das nach dem Konzept von Feng-Shui gestal-
tete Lokal ladt zum Verweilen und Geniessen
ein. Die Gdste sollen und diirfen sich bewe-
gen — sei es auch nur, um am extra fiir das
Lokal geschaffenen Brunnen das Wasser zum
Essen zu holen — dies ist Teil des Gesamt-
konzeptes. Dazu passt die gut aussortierte
Weinkarte mit vielerlei edlen Tropfen aus
der Alpenregion.

Das Lokal liegt idyllisch an der Sure in der
Fussgangerzone mitten im Surseer Stadtli.
Nebst den 72 Sitzplatzen im Restaurant und
40 Platzen in der Lounge verfiigt das Lokal
tiber zwei kleine abtrennbare Raume mit je-
weils 28 Pldatzen und 8-10 Pldatzen und bester
Infrastruktur fiir Seminare und Kleinanldsse.

www.restaurant-iheimisch.ch



