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1. Jaké klíčové hodnoty kampaně vám jsou nejbližší a jak je reflektujete ve své práci?  
Díky tomu, že jsem měl možnost strávit 14 dní cestováním nejen za dodavateli, ale především za farmáři, bylo pro mě nesmírně inspirující vidět, že tyto suroviny se pěstují lokálně a na vysoké úrovni.  To byla asi největší novinka, kterou jsem během těchto cest objevil. Navštívili jsme řadu míst – Polabí, Rakovnicko i Žatec, a také jablečné sady na Moravě v okolí Olomouce. Návštěva farmářů mi otevřela oči ohledně množství a kvality surovin, které se u nás pěstují. Mnohé z nich míří přímo z pole do obchodů.
2. Co vás nejvíce zaujalo u českých dodavatelů a jak tyto zkušenosti mohou ovlivnit spotřebitelské návyky a podporu českých produktů?
Například jsem si neuvědomoval, že některé potraviny mají velmi dlouhou sezonu, jako třeba rajčata ze skleníků, která jsou k dispozici téměř deset měsíců v roce. Myslel jsem si, že rajčata jsou u nás dostupná pouze v létě, kdy pocházejí z českých nebo moravských zdrojů, a zbytek roku jsou z dovozu. Teď už vím, že kromě prosince, ledna a poloviny února jsou rajčata dostupná jako místní produkt, že se jedná o domácí zboží. Jsem rád, že se tím zkracují dodavatelské řetězce, což znamená, že rajčata nemusejí cestovat z zdaleka. Je skvělé, že díky tomu můžeme mít čerstvá rajčata z blízkého okolí po většinu roku.
Podobně se mnoho lidí, včetně mě, domnívá, že jahody jsou dostupné pouze v červnu, ale ve skutečnosti je možné je koupit i na podzim. Doufám, že díky této kampani si spotřebitelé uvědomí, že jahody jsou v nabídce i mimo hlavní sezonu, často dokonce za zvýhodněné ceny. 
3. Jaký vliv má podle vás osobní kontakt s dodavateli na kvalitu a čerstvost produktů, které používáte? 
Jako kuchař, abych mohl něco dobrého uvařit, se samozřejmě neobejdu bez kvalitních produktů od farmářů. Od začátku naší spolupráce s Lidlem jsem zaznamenal výrazný pokrok. Doufám, že tato kampaň přispěje nejen k tomu, aby si zákazníci více uvědomovali hodnoty lokálních produktů, ale také že pomůže farmářům najít odbyt pro jejich kvalitní lokální výrobky. Mnozí z nich si možná netroufají hledat příležitosti sami, a já často dostávám žádosti od farmářů, jestli bych jim nepomohl oslovit obchodní řetězec. Mám v Lidlu kontakty, které jim rád přeposílám. Nedávno jsem přeposílal nabídku od jedné sýrárny, protože vím, že kolegové z nákupu jsou otevření novým dodavatelům a rádi navazují spolupráci. 
4. Jaké aspekty procesu dodávání produktů do Lidlu jste během svých návštěv nejvíce oceňoval? 
Samozřejmě jsem do celého toho procesu tolik nenahlédl, ale pochopil jsem, že některé suroviny, jako je například ledový salát, se často objednávají téměř na denní bázi. To je rozdíl v porovnání s jablky, kde se odhad spotřeby dělá na základě minulých let a plánuje se na delší období. U ledového salátu, který se sklízí v obrovském množství dennodenně, je třeba předobjednávat prakticky každý den, což znamená, že se dostává přímo z pole na regál. To mi připomíná, jak pracujeme v kuchyni, kde dnes objednáváme zboží, které nám přijde zítra. Je jasné, že logistika musí být velmi dobře optimalizovaná, aby celý proces fungoval bez problémů.
5. Jak plánujete využít své zkušenosti z těchto návštěv k dalšímu zlepšení povědomí o českých dodavatelích a jejich produktech? 
Při návštěvě u jednotlivých dodavatelů jsem si natočil soukromá instagramová videa, ve kterých sdílím své dojmy. Postupně je zveřejňuji na svém profilu. Mí sledující mají zájem o kvalitní informace, což je důvod, proč mě sledují., a jsem za to rád. Tento zájem se týká i obsahu, který sdílíme o Kuchyni Lidlu. Naši sledující nehledají zábavu nebo kontroverzi, jak je to obvyklé v některých kuchařských pořadech, kde na sebe lidé pokřikují nebo dělají scény. Místo toho chtějí jasné a srozumitelné recepty, které jsou prezentovány v klidu a s dobrou náladou, aby se mohli s jistotou pustit do vaření. Snažím se v každém videu, které trvá asi 1–1,5 minuty l, shrnout zajímavé poznatky, které jsem získal, ať už z návštěvy farmy s česnekem, skleníku s rajčaty, nebo z nedávného vaření. Je pro mě příjemné sdílet tyto informace s lidmi a přidávat tak hodnotu k jejich zážitku z vaření.
6. Jakým způsobem to ovlivnilo váš přístup k vaření a jak se to odráží v práci s vašimi recepty?
Musím říct, že to bylo opravdu skvělé. Jako kuchař považuji za důležité znát své dodavatele a objíždět farmáře, pokud mám možnost s nimi spolupracovat. Bylo to přirozené vyústění spolupráce s Lidlem. Po více než deseti letech vaření a tisících receptech, které máme, jsem rád, že jsem mohl zákazníkům ukázat, odkud pocházejí potraviny, které společně používáme k přípravě receptů. Velmi jsem si to užil a jsem za to vděčný.
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