další používané techniky, nástroje a přísady

· Oxid uhličitý v pevném stavu jako suchý led nebo jako sifonová bombička, pro výrobu pěn

· Vzduchy může také dělat s mixerem
· Kapalný dusík s velkým mrazícím efektem

· Zmrzlinou vytvoříme neobvyklou texturu i neobvyklý servis

· Tepelná ponorná a oběhová čerpadla pro sous-vide (vaření při nízkých teplotách)

· Sušičky potravin sušení ovoce a zeleniny

· Odstředivky -  pro separaci různě hustých kapalin a esencí

·  SOUS VIDE - úprava potravin tímto způsobem spočívá ve velmi pomalém, několikahodinovém pošírování ve vodní lázni při teplotě cca 60-80 stupňů Celsia. 

· Náhražky cukru – jedna jasná molekulární náhražka 
· Enzymy – používají se při oxidaci, a látkové transformaci

· Emulgátory -  jako stabilizační činidlo, zahušťovadlo, Lecitin
· Hydrokoloidy jako je škrob, želatina, pektin a přírodní gumy – se používají jako zahušťovadla, želírující látky, emulgátory a stabilizátory, někdy potřebné pro pěny.  Koloidy jsou látky rovnoměrně rozptýlené v jiné látce

· Transglutamináze – katalyzování enzymů, jako třeba krevní srážlivost. Na vzduchu, nebo při změně teplot

· Injekční stříkačku, pro vytváření nečekaných náplní

· Lyofilizace, je technika mraženého vysoušení 

· Jedlý papír vyrobený ze sojových bobů a bramborového škrobu, pro koncentráty chutí, drinků a vůní a jejich konzumaci

Aromatické servisy: plyny a aromatické látky chycené v pytli nebo vůně vyrobené spalováním. Slouží k nevšedním servisům a k doplnění dalších produktů
