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Аса танымал физиолог Мечников тағам-адамның табиғатпен аса жақын қатынасы деген.

Біздің еліміздің халқы ұзақ уақыт бойы аса ерекшеліксіз тамақтанған, жоғары аспаздық туралы естімеген. Барлық қоғамдық тамақтандыру кәсіпорындарда тұтынушыларға МЕСТ бойынша қызмет корсеткен. кеңес уақытындағы стандартты азық – түлік жинағы мамандардың  шығармашылығын артырған жоқ.
Соңғы жылдары адамдар шетелге барып туристердің тамақтануы бізде және қиыр шетелде қалай ұйымдастырылғаны туралы салыстыра бастады. Сондықтан да тағамға да, оны жасайтын маманға да, талаптар өзгереді. біздің елімізде әлі де мейрамханаларға шеф-аспаз тағамына арнайы бармайды. Бірақ соңғы онжылдықта аса бірегей талантты аспаздар мен кондитермен ұрпағы өсті. Олар үшін аспаздық іс – біртұтас өнер.

Барлық аспаздық, кондитерлік өнімдер тағамдар мен аспаздық өнімдердің рецептуралар жинаты бойынша дайындалады. Жалпы аспаз үшін рецепт догма емес, аспаздықта шығармашылыққа, новаторлық гастрономияға – мысалы молекулалық аспаздыққа итермейтін жетекшілік.
Еуропада молекулалық аспаздық – инавациялық технологиялар қолданылатын сәнді бағыт.

Зертханаға ұқсас ас үйлерде сұйық нан немесе балықтан жасалатын балмұздақ жасайды. Ол үшін вакум, оттегі, иннерті газдар қолданылады.

Қазіргі кезде жыл бойы болған болып қалатын тамақ өнімдерін құрастыру жүргізілуде, тағамдық аллергия сияқты құбылыс зерттелуде ауруларды алдын алу жолдары ізделуде. нәтижесінде алынған өнімдерді негізінен  «заманауы алхимияға» жатқызады, себебі шынайы аспаздықпен ортақ белгісі аз болады. Ғалымдардың пайымдауынша тағамның сыртқы түрі аз өзгереді, бірақ олар аспаздықта онша кездеспейтін заттар қолданылып жасалады.

Қазірдің өзінде біз жарты жыл бүлінбейтін сүтті, минералдармен және дәрумендермен жасанды байытылған тағамдарды тұтынамыз. Бірақ ғалымдар айтқандай, бәрі әлі алда, бізді функцияналды тамақтану күтуде, біз тағамды ғана емес, нанотезнологтан жұмысы нәтижесін тұтынатын боламыз. Молекулалық деңгейде әртүрлі өнімдерді зерттеу тағамының жаңа қасиеттерін ашуға мүмкіндік береді. Қазіргі күні молекулалық зерттеулер барысында бір қарағанда бір-біріне алшақ өнімдердің, мысалы шоколад пен майшабақтың ортақ құрылымы бар екені анықталды. Бұл ғалымдарды қалыпты емес тамақтануды құруға итермелейді. өзара үйлеспейтін тағамдар түрлерін үйлестіру аса өзекті болуда.
Тағам дайындау барысында «молекулалық аспаздықта» жақтаушылар өнімдерді аспаздық өңдеу барысында құрам бөліктердің түрленуіне. Жауап беретін физика – механикалық механизмдерді ескереді . Оның ішінде  маңызды постулаттардың бірі – өнімнің қажетті дайындық дәрежесін жету үшін жылулық өңдеу температурасы дайындау ұзақтығын гөрі маңызды.
Молекулалық аспаздық – гастрономдық өнердің даму тарихында белгіленген аспаздық фенамендер мен заманда инновациялық технологияларды біріктірген, негізгі ғылымдар беретін білімдер негізінде тағамдарды дайындауда ұстанатын жол. бұл жерде ерекше көңіл күнделікті тағам дайындау тәжірибесіне ерекше және экзотикалық өнімдерді енгізуге емес, аспаздық техникаға бөлінеді. мысалы, егер заманауиы аспаздық тағамдарды температурада мәндерінде дайындау қабылданса, молекулалық аспаздықта мүмкіндегінше минималды t – жасалады.

Жоғары гастрономилық ерекшелігі – кез келшен өнімді толық өзгерту өнері. Бұл тағамдарды молекулаға дейін ыдырататын әртүрлі заттар мен тағамдарды дайындауды әдістері қолданылатын химиктердің өнертабысы оған айқын мысал – сұйықтық – қамыр, зәйтүн майы – карамель, ет – зефир, ол уылдырық немесе маман қосылған май – көбік болуы.

Тәжірибеде бұл тағам қасиеттерін мүлдем шексіз дерлік физикалық өзгеруін білдіреді. сұйық қатты болады, мұзды ыстықтай ұсынады, тағамдарды кейде күлден де жасайды. технология негізінде – тағамдарды ішінен жылытуға мүмкіндік беретін микротолқындар, кальций лактаты және т.б.
Молекулалық аспаздық тағамдарды дайындау барысында өнімдерде жүретін және химиялық үдерістерді зерттейді. Көптеген тағамдар максималды t –да (-240 С дейін) дайындалады. жай қатты субстанция айналады, ет- сұйық, болады, сәбіз – өткір жасыл түске енеді, ол құлпынайға ұқсас жидек дәмі арқан балық дәміне иеленеді. ол үшін сұйық азот, инертті, газ, вакуум, жоғары және төмен t – ра, әртүрлі химиялық реакциялар (эмульсиялау, диффузия, дисстилляция т.с.с) қолданылады.
Молекулалық гастрономия бойынша тағам –барлық сезімдерді: дәм сезу, иіс сезу , ұстап көру  және көру, сонымен қатар өзін қабылдау мен есте сақтауды біріктіретін күрделі процесс. 

Молекулалық аспаздық – жаңа құбылыс, және оның денсаулыққа тигізетін әсері туралы әлі ешнәрсе белгісіз. Дайындау технологиясы аса құпиялы, сондықтан тағамдық құндылығы туралы  айту мүмкін емес. 
Біңр жағынан молекулалық тағам дәстүрлі емес ойлауды дамытып, қалыпты емес нәрсені қалыпты түрде көрсетсе, екінші жағынан жаңа өнім түрі мақтану арналған өнім деген ой қалыптастырады. 

