Anche la gastronomia fu influenzata dal movimento futurista.

Nel 1914, il cuoco francese Jules Maincave propose l’accostamento di sapori ed elementi nuovi come ad esempio filetto di montone e salsa di gamberi, noce di vitello e assenzio, banana e groviera, aringa e gelatina di fragola.

Il 20 gennaio 1931 Marinetti pubblicò il Manifesto della cucina futurista secondo il quale bisognava eliminare la pastasciutta, forchetta e coltello e condimenti tradizionali per favorire l’accostamento di nuovi piatti e profumi.
