ZGOŠČEVANJE IN VEZANJE JEDI:
· BEŠAMEL – iz maščobe, moke in mleka, lahko dodamo začimbe (muškatni orešček)
· PODMET – moko ali škrob pomešamo s hladno vodo in dodamo vreli jedi
· MASLENA KOCKA – pripravimo kocke iz enake količine maščobe in moke, ki jih nato dodajamo vroči jedi
· PREŽGANJE – na vroči maščobi prepražimo moko
· POMOKANJE – popražena živila potresemo z moko in nato zalijemo
· DROBTINE – jedi dodamo fine drobtine
· DROBNO NARIBAN KROMPIR – za juhe, obare, omake
· LEGIRANJE – dodamo jajce ali smetano, ko je jed že kuhana in delno ohlajena, da ne zakrknejo beljakovine

DODAJANJE MAŠČOB:
· košček masla – po angleško npr. zelenjava
· stopljeno maslo – po francosko  
· drobtine pražene na maslu  - po poljsko  (npr. cvetača)
· ocvirki – po domače (trdno mastno svinjsko tkivo) ali prelijemo s stopljeno zaseko
· kisla ali sladka smetana (fižola)  

