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Trattoria Felicita 

オーナー 

藥師神 裕治さん 

 Yakushijin            yuji 

料理人の父を見て育ち、同

じく料理の道を選んだ藥師神裕

治さん。フレンチ、イタリアン

など洋食のシェフとして修行を

積んだ後、高知に帰り本格ナポ

リピッツァの職人として独立す

ることを決意。 

2017年8月に「トラットリア 

フェリチタ」をオープンしまし

た。高知に新しいイタリアの風

を吹かせています。  

 

 
   

 

Њ֥  

 父は和食の板前で、プロの手さばきを間近に見て育った藥

師神裕治さん。中学生の頃には料理人になることを考えてい

ました。 

 高校には行ったほうがいいという家族の勧めもあって、高

校卒業後に調理師学校に進学。存分に料理を学びながら、専

攻に選んだのは製菓でした。お菓子づくりの腕を磨きながら

も、徐々に料理への興味が広がり、仕事として選んだのはホ

テルの厨房でした。洋食担当としてフランス料理を手がけ、

その後イタリアンの店へ。「フレンチよりもイタリアンが性

に合っている」という藥師寺さん。 細かい盛り付けのテク

ニックより、素材の味を重視した繊細な味にこだわりたかっ

たと話します。 

 神戸の有名店で修行を積む中で、最も極めたいと思ったの

がイタリア伝統のナポリピッツァでした。生地を練って発酵

させ、丸く伸ばしてソースと具材を載せて専用窯で焼き上げ

る。注文を受けてから７～８分でパリッと焼きあげるピッ

ツァは、大変技術を要する料理です。気温や湿度によって生

地を調整し、窯は薪を燃やして温度を調節します。いつも同

じクオリティーに焼き上げるには、数多の経験が必要です。

カッターを入れた時の「バリッ」という音はおいしさの証。 

「何枚焼いても飽きなかった。何度作っても楽しかった」

と、ナポリピッツァの職人になることを決めました。 

会社概要 

トラットリア フェリチタ 

所 在 地   
〒780-0842 

高知県追手筋1-8-14 1F 
 

T E L 088-822-1120  

営 業 時 間 
Lunch   11:30～14:30 

Dinner   17:30～22:30 
 

定 休 日 月曜日・日曜日Dinner  
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װ ⅎ  
 当初から、「県外で修行をして、いずれは高知で店を持ちたい」と考えていた藥師神さん。高知にはまだ少

ないナポリピッツァのお店を作ろうと、32歳で帰高しました。 

ちょうど同じ頃、ひろめ市場内に新しくバルエリアがオープンすることになり、その一店舗であるピッツァ

専門店の立ち上げを手伝ってほしいと頼まれました。「期間限定で」と引き受け、県内外の人においしいピッ

ツァを味わってもらう機会となりました。   

その間、店で働きながら自店の開店準備を進め、商工会議所から高知県信用保証協会の紹介を受けました。

その後、取引金融機関より開店資金と当面の運転資金を調達し、イタリアにピザ窯を発注しました。ピザ窯は

大きく重量があり、上階では床が抜ける恐れがあります。１階にあること、煙突を抜けること、窯を搬入する

際に入口を壊してもよいことなどの条件を満たす物件を探しました。 

追手筋沿いに店舗を構えて窯を据え、オープンしたのが昨年のよさこい祭りの頃。生ビールを販売し、窯焼

きのナポリピッツァをふるまって祭りに参加しました。 

高知ではアメリカンタイプの宅配ピザになじみ深い人が多く、初めて食べるナポリピッツァのおいしさに驚

いたそうです。オープンしてからは「現地で食べたのと同じ！」と喜んでくださるお客様もいて、口コミでじ

わじわとお客様が増えてきました。 

ᶮ ὑ֝♬  
オープンして９ヵ月が経ち、「手応えを感じています」という藥師神さん。ピザ窯には一つひとつ個性があ

りますが、それにも心と技がぴたりと添うようになりました。チェーン店では出せない、「自分の味」を存分

に発揮しています。 

 これから目指すのは、高知県初のAVPN（真のナポリピッツァ協会）の認定店となることです。AVPNはナポ

リピッツァの伝統技術を後世に正しく伝えていくことを目的として1984年に設立された組織です。厳しい基

準をクリアした認定店は、日本ではまだ60店舗程しかありません。「認定試験を受ければ合格する自信はあり

ます」という藥師神さん。ナポリピッツァを愛し、真摯に取り組んできたからこその言葉です。 

 「トラットリア フェリチタ」の一番のおすすめは、ナポリの食材である黄金トマトと燻製モッツァレラ

チーズを使った「アッフミカータ」。あっさりとしながらコク深い味わいで、香り豊か。バリッと香ばしく、

中はふんわりもっちり、後を引くおいしさです。 

 今後は後輩のピッツァ職人を育て、他のナポリピッツァのお店とも連携しながら、高知に「ナポリピッツァ

の文化」を根付かせるのが夢。「そのためにもおいしいピッツァを焼いていきます！」 

自己資金と信用保証協会さんにお世話になった銀

行融資とで、オープンできました。 

税金の申告では大変お世話になりました。 

今後は、店の中をもう少し改装して自分好みに仕

上げて行きたいです。その時はまたぜひお力を貸

していただきたいです。 

コ
ラ

ム
 創業者に聞く！創業者に聞く！創業者に聞く！   

保証協会利用のご感想保証協会利用のご感想保証協会利用のご感想   

 ピザはこだわりの材料で手早く作

られる。使用する黄金トマトは業者

を通して本場ナポリから仕入れてい

る。 

➋焼き上がりに思わず笑みが漏れる

藥師神さん。ピザの焼けるいい香り

が店中に漂う。 

➌藥師神さん一押しの「アッフミ

カータ」。 

➍アルコールも藥師神さんこだわり

の逸品が並ぶ。 

➎店に入ってすぐ左手に見える厨

房。奥の薪窯で日々ピザが焼かれて

いる。 

➏店内はカウンターとテーブル席に

加え、掘り炬燵の個室もあり、ゆっ

くりと過ごすことができる。 
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