Чешская кухня не только оказала большое влияние на кухни близлежащих стран, но и  сама вобрала в себя все лучшее из кухонь окружающих государств. Множество из вкуснейших пирогов и печений, которые столь популярны теперь в Центральной Европе, берут свои корни с чешских земель. Наиболее известными блюдами из чешской кухни считаются картофельный суп, традиционная жареная свинина с клецками и квашеной капустой, жареные суставы свинины, гуляш в ломте хлеба, клецки из фруктов и слоеный рулет с яблоками. Традиционные чешские рецепты чрезвычайно популярны, хотя и имеют тенденцию быть высокими в калориях, жире и сахаре. 
Особенность чешской кухни – блюда из мяса. Блюда из свинины весьма распространены, из говядины и курицы тоже. Блюда из гуся, утки и кролика встречаются, но не так часто. Рыба редка, со случайным исключением из блюд с форелью и карпом, которые подаются на Рождество.

Гарниры

Вареные нарезанные клецки являются одним из оплотов чешской кухни и весьма часто подаются с основными блюдами. Они могут быть из пшеницы и картофеля, но иногда делаются из комбинации муки и черствого хлеба. Чешские вареные нарезанные клецки, в отличие от австрийской кухни, большие по размеру. Только клецки из картофеля бывают поменьше.

Блюда из мяса
Жареную свинину с клецками и капустой (vepřová pečeně s knedlíky se zelím, colloquially vepřo-knedlo-zelo) считают самым популярным чешским блюдом. Есть два варианта приготовления капусты. В первом варианте предпочитают, чтобы капуста была кислой, поэтому мясо готовится с квашеной капустой. Во втором варианте предпочтение отдают более сладкой капусте, поэтому при ее приготовлении используют сахар. Однако строгих правил здесь нет. В каждом районе Чехии капусту готовят по-разному.
Также в Чехии пользуется популярностью филе говядины в маринаде (svíčková na smetaně или просто svíčková), обычно смазанное салом, политое густым соусом из моркови, корня петрушки, сельдерея и сливок и украшенное ягодкой брусники с ломтиком лимона.
Закуски
Так как пиво – это целая культура для чехов, у них много разнообразных и оригинальных видов блюд и сыров, подаваемых в качестве закусок.
Bramboráky (иногда называемый cmunda, vošouch, "strik" или "striky") – это жаренные блины, сделанные из тертого сырого картофеля, муки, молока, квашеной капусты и иногда колбасы (хотя это не распространено, потому что они считаются вегетарианской пищей). Они могут быть пряными, с майораном, солью, перцем, и чесноком. Иногда их используют как гарнир. Подобные блины есть и в словацкой кухне, но они готовятся с луком в духовке.
Популярны и пикантно засоленные жареные колбаски (чешские "špekáčky") в сладко-кислом соусе из уксуса с черным перцем, лавровым листом, большим количеством сырого лука и кайенского перца.
Сыр
Чешский сыр, пожалуй,  не такой благородный, как французские сыры, например, но он является основным составляющим чешских национальных блюд. 
Nakládaný hermelín - мягкий сыр, подобный камамберу, маринованному с перцами, луком и т.д.. Обычно обжаривается в кастрюле или фритюрнице. 

Pivní Sýr (сыр для пива) - мягкий сыр, смешанный с сырым луком и горчицей. Подается, намазанным на хлеб.
Niva - сыр с плесенью, подобно рокфору.
Olomoucké syrečky или "tvarůžky" - сыр с сильным ароматом. Производится в маленьком городе в Моравии. Традиция создания этого сыра уносится вдаль в 15-ое столетие. Этот сыр жарят, маринуют или подают в сочетании с другими видами сыра.
Десерты
Чешские десерты имеют множество разновидностей и, в основном, состоят из масла и взбитых сливок. К наиболее популярным десертам относятся крепы из клубники или земляники, медовые пироги, клецки из черники, слоеные пироги с яблоками и мороженое с фруктами.
Рождественские куки (vánoční cukroví) – это клецки из фруктов. Делаются главным образом из слив или абрикосов. Цельные фрукты (в некоторых областях даже с косточками) покрывают картофелем или тестом из творога и варят. Подаются с маслом и сахаром. Для клецок также используют землянику, вишню, абрикос, чернику и персики. 
Kolache (Koláče) - это печенье из дрожжевого теста с фруктами или сыром. Может быть выпечено в форме пончиков.
Vánočka готовится к Рождеству, наряду со многими видами булочек и конфет. Vánočka похожа на еврейскую халу.

Большинство сладостей чехи едят в полдень за чашечкой кофе, а не после основного блюда за обедом или ужином.
Напитки

Самым известным и популярным напитком в Чехии остается пиво. Однако, если вы не в настроении для пива, вам всегда предложат минеральную воду, апельсиновый или яблочный сок, газировку. Помимо пива чехи любят пить чай с сахаром и лимоном, черный кофе и кофе с молоком или сливками.
Кроме хорошо известного чешского пива и вина, чехи также производят два уникальных чешских ликера. Fernet и Becherovka Kofola - чешские безалкогольные напитки, похожие на Coca-Cola, но не содержащие такое большое количество сахара. Коктейль, состоящий из Becherovka и тонизирующей воды, называют Beton. Другие популярные коктейли - Fernet с тоником, названный "Bavorák" (буквально: баварец), или кокс и красное вино, названный 'houba' (буквально: 'гриб').
