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(PRAKTICKE RADY)

Cinska kuchyné podie regiont:
8 velkych kuchyni a co ochutnat

Osm velkych €inskych kuchyni, od palivého Se€uanu po jemnou kantonskou. Co ochutnat,
jak si objednat a jak si uzit jidlo bez potizi s zaludkem.

Mirek Pachl (5 31.srpna 2026 (© 8 minut éteni

Cinska kuchyné& neni jedna kuchyné, ale cely kontinent chuti. To, co v Evropé znéte jako ,&inu* z
rychlého obg&erstveni, je jen slaby odvar toho, co vas v Ciné skuteéné &eka. Zemé velikosti Evropy si za
tisice let vytvofila osm velkych regionalnich kuchyni, které se od sebe liSi tak vyrazné, jako se lisi italska
kuchyné od skandinavske.

V tomto privodci vas provedeme vSemi osmi styly, poradime, které slavné pokrmy musite ochutnat, jak
si jidlo objednat, kdyz neumite Cinsky, a hlavné jak si vSe uzit, aniz byste skoncili s bolavym zaludkem.
At uz milujete palivé mala, nebo davate pfednost jemnym chutim, kazdy si tu najde své.

o1 Proé ma Cina osm velkych kuchyni

Rozmanitost €inské kuchyné vyrostla z geografie. Sever s chladnymi zimami ma vydatna jidla zaloZzena
na pSenici, nudlich a knedli¢cich. Jih s vihkym subtropickym podnebim stavi na ryzi, Cerstvé zeleniné a
morskych plodech. Vnitrozemské provincie jako Se€uan a Chu-nan si oblibily chilli papri¢ky, které
rozehfeji a pomahaiji t€lu vyrovnat se s vihkem.

Klasické déleni na ,osm velkych kuchyni“ (&insky ba da caj-si) vzniklo v dobé& dynastie Cching. Nejdfive
se prosadily &tyfi: Santungska, seCuanska, kantonska a tiang-suska. Pozdéji se k nim pfidaly kuchyné
Ce-tiangska, fu-tienska, chunanska a anhuejska. Kazda ma svij typicky profil chuti, oblibené suroviny a
slavné pokrmy, které se vyplati ochutnat pfimo v misté jejich pavodu.

o2 Prehled 8 velkych ¢inskych kuchyni
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NezZ se pustime do detaild, tady je rychly pfehled. Tabulka vdm pom(ze zorientovat se, co od které
kuchyné Eekat, a hlavné kterou zvolit, pokud mate radi (nebo naopak neradi) palivé.

Kuchyné (region)

Seéuanska (Ccheng-
tu)

Kantonska (Kanton)

Santungska (Lu)
Tiang-suska (Su)

Ce-tiangska (Ce)

Fu-tienska (Min)

Chunanska (Siang)

Anhuejska (Chuej)

Charakteristika

Paliva a znecitlivujici, typicky seCuansky pepf
(mala)

Jemna, Cerstva, dlraz na kvalitu surovin,
duSeni v pare

Slana a svézi, Cista chut surovin, hodné cibulky

Elegantni, precizni krajeni, diraz na prezentaci

Lehka, sezonni, Cerstvé ryby a plody mofe

Jemna, sladkokysela, hodné polévek a
morskych plodu

Ostra Cista palivost z Cerstvych chilli, bez
znecitlivéni

Vydatna horské kuchyngé, lesni houby a byliny

o3 Palivé kuchyné: Secuan a Chu-nan

Slavné jidlo

Mapo tofu, kung-pao

Dim sum

Sladkokysely kapr

Masové kulicky Lvi hlava

Sladkokyselé vepfrové Tung-
pcho

Buddha preskocil zed

Mao veprové na Cerveno

Dusené veprové s
bambusem

Dvé nejznaméjsi palivé kuchyné Ciny se asto zamé&fiuji, ale lidi se zasadné. Pokud mate radi ohefi na

jazyku, tohle jsou vaSe regiony.

Secuanska kuchyné a kouzlo mala

Secuan proslul kombinaci chilli a seCuanského pepfe, ktera vytvafi pocit zvany mala, tedy zarover palivé

a prijemné znecitlivujici. Neni to jen palivost, je to brnéni, které vam rozehfeje rty a jazyk. SeCuanska

kuchyné balancuje pét chuti: slanou, sladkou, znecitlivujici, palivou a kyselou.
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Musite ochutnat mapo tofu (hedvabné tofu v pikantni omacce), kung-pao kure (kosticky kurete s
arasidy a suSenymi chilli) a seCuansky hot pot, kde si sami vafite suroviny v bublajicim palivém vyvaru.

Chunanska kuchyné: Cista palivost

Chu-nan (kuchyné Siang) sazi na Cisty ohen z Cerstvych chilli, Eesneku a oleje, ale bez znecitlivujiciho
pepre. Je to vyraznéjsi, ostrejsi palivost nez v SeCuanu. NejslavnéjSim pokrmem je vepirové na €erveno
po zpusobu Maa, tedy dusené bluckové kostky ve sladkokyselo-palivé omacce. Odsud pochazi i kufe
generala Tsa, které znate ze zapadnich Cinskych restauraci.

os Jemné kuchyné: Kanton, Tiang-su a Ce-tiang

Pokud palivé nemusite, jih a vychod Ciny vas nadchnou jemnymi, vyvazenymi chutémi, které nechavaiji
vyniknout kvalitu surovin.

Kantonska kuchyné a dim sum

Kantonska kuchyné z jihu je pro Evropana nejpfistupnéjsi. Klade dlraz na Cerstvost, kvalitu surovin a
Setrnou Upravu v pare. Jeji ikonou je dim sum, tedy pestra piehlidka malych pochoutek podavanych k
¢aji: knedlicky, zavitky, dusené buchticky, tasticky s krevetami. Objednavate si postupné z vozikl nebo z
listku a ochutnavate troSku od vSeho.

Tiang-suska a ée-tiangska kuchyné

Tiang-suska kuchyné z okoli Nankingu je proslula eleganci, preciznim krajenim a krasnou prezentaci.
Ochutnejte nadychané masové kuli¢ky Lvi hlava, dusené ve vyvaru do mékka. Sousedni Ce-tiang
(kolem Chang-&ou a Sanghaje) stavi na sezonnich surovinach a &erstvych rybach. Odsud pochazi
slavné dusené veprové Tung-pcho a také oblibené Sanghajské polévkové knedli€ky siao-lung-pao.
Do t&chto kraju se vydate naptiklad na vyleté po metropoli, o kterém pi§eme v &lanku Sanghaj na 3
dny.

o5 Severni a horské kuchyné: Santung, Fu-tien a Anhui

Zbylé tfi kuchyné dotvareji mozaiku Cinské gastronomie a nabizeji chuté, které na Zapadé téemér
nezname.
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Santungska kuchyné (Lu)

Nejstarsi z osmi kuchyni pochazi ze severovychodu a je zakladem mnoha severnich jidel v€etné
pekingské kachny. Vyznacuje se slanou a svézi chuti, Cistotou surovin a hojnym pouzivanim jarni
cibulky. Vizitkou je kfupavy sladkokysely kapr, kiehky uvnitf a zality zafivé lesklou omackou.

Fu-tienska a anhuejska kuchyné

Fu-tien z jihovychodniho pobfezi miluje polévky, mofské plody a jemné sladkokyselé chuté. Jeho
korunou je luxusni polévka Buddha presko€il zed’ z desitek vzacnych surovin. Anhuejska kuchyné z
horskych oblasti kolem Zlutych hor je naopak vydatna venkovska strava plna lesnich hub, bylin a
divokych ingredienci, které jinde nenajdete.

os Courcité ochutnat: klasika, kterou nesmite minout

At zavitate kamkoli, par pokrmu patfi na seznam kazdého cestovatele. Tady je nas vybér toho
nejlepsiho:

@ Pekingska kachna je kral ¢inské kuchyné. Kfupava klzi¢ka, kiehké maso, tenké placicky, jarni
cibulka a omacka chaj-sien. Ochutnejte ji pfimo v Pekingu.

@ Hot pot je spoleCenska udalost. Kolem bublajiciho kotliku si sami vafite maso, zeleninu a nudle.
Existuji palivé i jemné vyvary, ¢asto v jednom kotliku rozdéleném na dvé Casti.

@ Siao-lung-pao jsou polévkové knedli¢ky, uvnitf s horkym vyvarem. Jedi se opatrné: nadzvednout,
nakousnout, usrknout vyvar, pak snist. Nejlepsi jsou v Sanghaiji a Su-ou.

@ Dim sum patfi k pomalému vikendovému brunchi u ¢aje, idealné v Kantonu nebo Hongkongu.

@ Mapo tofu a kung-pao jsou secuanské klasiky, které ochutnate nejlépe v Ccheng-tu.

Zlaté pravidlo zni: jezte regionalni speciality tam, odkud pochazeji. Pekingska kachna chutna nejlépe v
Pekingu a siao-lung-pao v Sanghaiji, ne naopak.

o7 Jaksiobjednat, kdyz neumite ¢insky

Objednavani v Ciné mize byt dobrodruzstvi, ale s par triky to zvladnete. Menu s obrazky najdete hlavné
v turistickych oblastech, v autentickych podnicich spi$ ukazujte prstem na to, co jedi u vedlejSiho stolu.
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@ Palivost na menu byva znacena ikonami chilli papri¢ek. Jedna papfic¢ka znamena mirné palivé, tfi a
vic znamena ohen.

@ Nauéte se kli€ovou frazi bu la (nechci palivé), zapisuje se ~E#R. Umi zachranit vecefi kazdému,
kdo palivé nesnasi.

@ Pouzivejte prekladaé€. Aplikace jako Pleco s funkci fotoaparatu pfelozi menu pfimo z fotky. Vice v
nasem ¢lanku Jak se domluvit v Ciné.

@ Plati se mobilem. WeChat Pay a Alipay jsou vSude, hotovost berou hur.

V restauracich se jidlo objednava na sdileni: kazdy si vezme z nékolika spole€nych mis. Neni zvykem
objednavat jeden pokrm jen pro sebe. Pokud jste ve vétSi skuping, poproste CiSnika o mix palivych i
jemnych jidel, aby si kazdy pfiSel na své.

os Tipy pro opatrné jedliky a zdravy Zaludek

Novy jidelnicek je pro zaludek zatéz, a k tomu se pfidavaji nezvyklé kofeni a oleje. S rozumem si ale

jidlo uzijete bez potizi.

Co si dat, kdyz nechcete extrémy

Bojite se palivého? Sahnéte po kantonské kuchyni, dim sum, dusené ryzi, nudlovych polévkach nebo
ryzové kasi conge, ktera je jemna a Setrna k Zzaludku. Skvélou volbou jsou také dusené buchticky,
varené knedli¢ky nebo pekingska kachna, které nejsou palivé vubec.

Street food bezpecné

Pouliéni jidlo je zazitek, ale volte stanky s velkym provozem a rychlou obménou jidla. Preferujte Cerstvé
uvafené nebo ugrilované pochoutky pfipravené pfimo pfed vami (jian-ping palacinky, grilované Spizy,
dusené buchti¢ky). Vyhnéte se pfedem nakrajenému ovoci, které lezi na vzduchu, syrovym mofskym
plodiim a mléénym dezertiim v horku.

Voda a hygiena

Vodu z kohoutku v Ciné nepijte, kupujte balenou (2 az 5 jiiand) a kontrolujte neporusenou pedet. Noste s
sebou dezinfekci na ruce, stanky ¢asto nemaji mydlo. Prvni den nezkousSejte vSechno naraz, dopfejte
zaludku &as na aklimatizaci. Vice o vodé v &lanku Pitna voda v Ciné.
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Casto kladené otazky

Je €inska kuchyné vzdycky paliva?

Vuibec ne. Palivé jsou hlavné kuchyné ze Sec¢uanu a Chu-nanu. Kantonska,
Santungsk3, tiang-suska nebo Ce-tiangska kuchyné jsou naopak jemné a vyvazené.
Pekingska kachna, dim sum nebo polévkové knedlicky nejsou palivé vibec, takze i

opatrni jedlici si pfijdou na své.

Kolik ma Cina velkych kuchyni?

Klasicky se uvadi osm velkych regiondlnich kuchyni: seCuanska, kantonska,
Santungsk3, tiang-suska, Ce-tiangska, fu-tienska, chunanskéa a anhuejska. Vznikly za

dynastie Cching a kazda mé svdj typicky profil chuti, suroviny a slavné pokrmy.

Jak reknu, ze nechci palivé jidlo?

Naucte se frazi bu la (nechci pélivé), insky se pise ~E#R. MUzete ji ukézat i
napsanou na telefonu. Pomaha také ukazovat na ikony chilli papricek na menu, ¢im

vic papri€ek, tim palivéjsi pokrm.

Je pouliéni jidlo v Ciné bezpeéné?

Ano, pokud dodrzite par pravidel. Vybirejte stanky s velkym provozem, kde se jidlo
rychle obmeénuje, a preferujte Cerstvé uvarené nebo ugrilované pokrmy pripravené
primo pred vami. Vyhnéte se predem nakrajenému ovoci, syrovym morskym

plodim a mlé&nym dezertdm v horku.

VizadoCiny.cz - www.vizadociny.cz/cinska-kuchyne-regiony/ - Stav k 23. 10. 2026, aktualni znéni na webu

6/7



»  MGzu v Ciné pit vodu z kohoutku?

Ne. Voda z kohoutku neni v Ciné& pitna. Kupujte balenou vodu, kontrolujte
neporusenou pecet a pouzivejte ji i na Cisténi zubl. Horky ¢aj a prevarena voda

jsou bezpe&né, proto se v Ciné tolik pije ¢aj.

»  Které jidlo bych mél v Ciné ochutnat jako prvni?

Zacnéte klasikou. Pekingska kachna, dim sum, hot pot a polévkové knedlicky siao-
lung-pao patfi k tomu nejlepSimu a najdete je snadno. Idedlné ochutnavejte

regionalni speciality pfimo v misté jejich ptvodu, chutnaji tam nejlépe.

» Jak se v €inské restauraci objednava?

Jidlo se objednava na sdileni, kazdy si bere z nékolika spole¢nych mis uprostfed
stolu. Neni zvykem objednavat jeden pokrm jen pro sebe. Ve skupiné poproste o
mix palivych i jemnych jidel. Plati se obvykle mobilem prfes WeChat Pay nebo

Alipay.

O AUTOROVI

Mirek Pachl
Zakladatel VizadoCiny.cz

Mirek poméaha ceskym a slovenskym cestovateltim s vyfizenim viz do Ciny. Pi$e na zakladé
vlastni praxe a ovérenych oficialnich a konzularnich zdroju (€inské velvyslanectvi, vizové
centrum CVASC, Ministerstvo zahrani&i CR), srozumiteln& a vzdy aktualng. Cilem je dat
cestovatelum jistotu, Ze maiji spravné informace jesté pred podanim zadosti o vizum.
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