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鶴舞中央図書館＆博物館特別展 

「名古屋めしのもと」コラボ企画 
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 「名古屋めし」とは、名古屋市周辺が発祥の名物料

理、他の地域発祥であっても名古屋市周辺おいて独自の

発展を遂げた名物料理のことです。味付けが濃厚でクセ

が強いという共通点があり、味噌カツ、ひつまぶし、き

しめん、手羽先、天むす、味噌煮込み、味噌おでん、ど

て煮、ういろう、小倉トースト、あんかけスパゲッ

ティ、台湾ラーメン、名古屋コーチンなどが挙げられま

す。 

 「名古屋めし」という言葉は、2001年に名古屋で飲食

店を経営している株式会社ゼットンが東京へ進出する際

に、目玉商品である名古屋の名物料理を創業者の稲本健

一氏が名付けてアピールをしたのが始まりだと言われて

います。 

 この言葉は2005年に開催された愛知万博を契機に全国

的に広まりました。愛知万博では、会場で紹介された世

界の珍しい食と同じく、ユニークな「名古屋めし」が注

目を集め、インターネットのグルメサイトやブログを通

じ来訪者によって広く伝えられたのです。 

 さてこの「名古屋めし」の多くは、近年誕生したもの

でした。「名古屋めし」が誕生する以前、名古屋の料理

はどのように紹介されていたのでしょうか。この展示で

は、名古屋市図書館の所蔵する資料から、名古屋の名物

料理がどのようにガイドブックで紹介されてきたのか、

その変遷を明治から平成まで追ってみたいと思います。 
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