 CULINARY COCKTAILS
Dnes úplně nejnovější kategorie, která dává prostor ke spojení jídla a koktejlu.
Jedná se o spojení na základě určitých předpokladů. Tak jak je již běžně používáno spojení jídla a vína, je také možné vlastně podobným principem spojení jídla a koktejlu. Vždy ovšem záleží na chuti koktejlu nebo jídla zvlášť. Mluvíme o tomto spojení jako o PÁROVÁNÍ. Tato technika ale paradoxně nevychází ze spojení jídla s vínem, ale z nové gastronomické kategorie FOOD PAIRING. Tedy párování jídel. 
FOOD PAIRING -  tuto techniku přinesl na svět Heston Blumethal, známý kuchař z Anglie. Vlastní restauraci The Fat Duck, uvedl několik televizních pořadů a show na téma molekulární kuchyně. Ve food pairingu jde o zkombinování dvou na první pohled neslučitelných surovin a to na základě jejich společných aromatických látek. Celá věc vychází z celého procesu vnímání chuti potravin. Proces je rozdělen do několika skupin, lépe řečeno fází. A patří do senzorického hodnocení potravin.
· Zrak – první část hodnocení se zaměřuje na barvu, tvar, lesk, známost apod.
Určité barvy můžou přiřazovat potravinám chuť, čerstvost, zralost. Tvar zase budí estetický dojem, ale také může napovědět o poškození nebo o textuře.
· Vůně – velký indifikátor potravin. Bez vůně není trénovaný člověk schopen rozeznat od sebe běžné potraviny, podobné si svojí texturou. Zatímco máme chutí jen 5, tak vůní je mnohonásobně víc. Vůni vnímáme čichovými buňkami, které má člověk kolem dvou centimetrů čtverečních. Je známo, že buňky se rychle unavují a proto je potřeba při čichání k jídlu či drinku čichat krátce tak maximálně třikrát a vysoko do nosu, protože tam čichové buňky sídlí.
· Hmat – velkým hmatovým orgánem je jazyk, hmatem nám pomáhá vnímat hlavně texturu potravin. Vlhkost, tvrdost, pórovitost apod.
· Chuť – opět jazyk v hlavní roli poznávání chutí. Dnes rozeznáváme pět základních chutí. Slanost, sladkost, kyselost, hořkost, umami.
· Aroma – aroma má jistě mnoho společného s vůní, ale v kontextu vnímání jídla je na posledním místě co se týče pořadí projevu, ale ukázalo se jako jedno z nejdůležitějších. Aroma vzniká až po rozmělnění anebo spolknutí potraviny-tekutiny, kdy jde vlastně o ohřátí na teplotu lidského těla a rozvinutí všech arómat a vůní. Nejlépe aroma poznáme, když po spolknutí potraviny-tekutiny okamžitě pomalu vydechneme nosem.
Na základě tohoto rozdělení lze přistoupit k párování jídla na základě stejných vůní nebo stejného aróma. Vůni z potravin můžeme extrahovat buď fyzikálně, na základě spektrometru anebo pomocí čichových sad, používaných k hodnocení vůně vína, destilátů, či parfémů. Společné aromatické vlastnosti tak daly vzniknout neobvyklým kombinacím, jako bílá čokoláda a kaviár a také kombinaci zeleného hrášku a jahod.

CULINARY COCKTAIL –  Food Pairing nabízí cestu, kdy na základě společných čichových a aromatických vlastností můžeme párovat jídlo s koktejlem. Jako například jablečný džus a med, nebo mořské plody a gin. 

Receptura:

Drink: gin, citronová šťáva, fenyklový čaj, med, soda

Food: marinovaná chobotnička v olivovém oleji, grep, rucola, ledový salát, celer.

NEPRAVÉ PÁROVÁNÍ: tato technika vychází z podobného předpokladu jako food pairing, ale zaměřuje se na stejné nebo podobné suroviny jak v jídle, tak v drinku. Každá surovina by jednotlivě měla být v jiné formě, například v jídle čerstvé třešně a v drinku třešňový sirup, anebo jasmínový čaj v drinku a jasmínové květy v jídle.
Celý princip jak pravého tak nepravého párování drinku končí společným souzněním sousta jídla, zapitého spárovaným koktejlem a vyzněním ve společné aromatické explozi v nose a ústech.
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