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東
方
の
国
道
沿
い
に
あ
る
有

限
会
社
ダ
イ
ワ
フ
ァ
ー
ム
。
酪

農
を
営
む
大
窪
和
利
さ
ん
が
代

表
を
務
め
る
こ
の
会
社
は
、
先

ご
ろ
開
催
さ
れ
た
ナ
チ
ュ
ラ
ル

チ
ー
ズ
の
全
国
大
会
で
金
賞
を

受
賞
。３
位
入
賞
を
果
た
し
た
。

ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
は
、
種
類

ご
と
に
独
特
の
製
法
が
あ
り
、

繊
細
な
風
味
と
個
性
あ
る
味
わ

い
が
楽
し
め
る
。
同
社
は
、
そ

の
チ
ー
ズ
の
製
造
・
販
売
を
行

う
県
内
で
唯
一
の
企
業
だ
。
大

窪
さ
ん
の
チ
ー
ズ
は
、
県
内
外

の
レ
ス
ト
ラ
ン
で
使
用
さ
れ
る

な
ど
好
評
を
博
す
。

　

会
社
を
立
ち
上
げ
初
め
に
手

が
け
た
の
は
ソ
フ
ト
ク
リ
ー

ム
。
こ
だ
わ
り
の
自
家
製
牛
乳

を
原
料
に
、
豊
富
な
ト
ッ
ピ
ン

グ
も
手
伝
い
評
判
に
な
っ
た
。

　

大
窪
さ
ん
の
挑
戦
は
こ
れ
に

留
ま
ら
な
い
。
10
年
前
、
チ
ー

ズ
の
製
造
・
販
売
を
決
意
。
同

様
の
事
業
を
手
が
け
る
湯ゆ

ふ
い
ん

布
院

の
酪
農
家
に
学
ん
だ
。

　

チ
ー
ズ
の
製
造
は
難
し
い
。

温
度
や
発
酵
具
合
の
管
理
が
肝

心
だ
。
牛
乳
の
質
や
気
候
の
変

化
か
ら
、
微
妙
な
温
度
調
整
の

感
覚
が
求
め
ら
れ
る
。
作
り
手

の
技
術
が
試
さ
れ
る
商
品
だ
。

　

大
窪
さ
ん
は
、
失
敗
を
繰
り

返
し
な
が
ら
も
チ
ー
ズ
と
向
き

合
っ
て
き
た
。「
難
し
い
か
ら

面
白
い
。失
敗
は
落
ち
込
む
が
、

工
夫
改
善
し
な
が
ら
常
に
前
向

き
に
取
り
組
ん
だ
」
と
話
す
。

県
外
の
多
く
の
仲
間
と
切
磋
琢

磨
し
研
究
を
重
ね
た
。

　

コ
ン
テ
ス
ト
に
出
品
し
た

の
は
「
ロ
ビ
オ
ー
ラ
ダ
イ
ワ
」

と
「
ト
ー
マ
ダ
イ
ワ
」。
特
に

前
者
は
ウ
ォ
ッ
シ
ュ
タ
イ
プ
と

い
う
種
類
に
分
類
さ
れ
、
独
特

の
癖く

せ

が
特
徴
だ
。
熟
成
に
か
け

る
期
間
は
約
２
ヶ
月
。
さ
ら
に

２
日
に
一
度
は
塩
水
で
表
面
を

洗
う
。
大
窪
さ
ん
が
手
塩
に
か

け
て
作
っ
た
こ
の
チ
ー
ズ
は
、

独
特
の
癖
が
少
な
く
食
べ
や
す

く
な
っ
て
い
た
。
同
社
の
熟
成

庫
で
独
自
の
進
化
を
遂
げ
た
の

だ
っ
た
。

　

２
年
に
一
度
開
催
さ
れ
る
コ

ン
テ
ス
ト
に
６
年
前
か
ら
挑
戦

し
て
い
る
大
窪
さ
ん
だ
が
、
入

賞
は
一
度
も
な
い
。
チ
ー
ズ
を

作
り
始
め
て
10
年
。
多
く
の

人
に
美
味
し
い
と
い
う
評
価
を

受
け
満
を
持
し
て
出
品
し
た
。

大
会
に
は
全
国
か
ら
64
工
房
、

１
４
８
点
が
出
場
。結
果
、チ
ー

ズ
の
本
場
、
北
海
道
勢
が
上
位

を
占
め
る
中
で
３
位
。
さ
ら
に

「
ト
ー
マ
ダ
イ
ワ
」
も
入
賞
し

た
。
予
想
外
の
好
成
績
に
「
妻

が
一
番
喜
ん
だ
」
と
常
に
支
え

て
く
れ
た
妻
の
律り

つ
こ子

さ
ん
に
満

面
の
笑
み
だ
。

　

そ
れ
で
も
「
賞
を
励
み
に

も
っ
と
頑
張
り
た
い
」
と
意
気

込
む
。
現
在
は
、
新
た
な
種
類

の
商
品
化
に
取
り
組
む
日
々
。

チ
ー
ズ
は
作
り
手
の
性
格
が
出

る
と
い
う
。「
チ
ー
ズ
作
り
は

生
き
が
い
」と
常
に
前
を
向
き
、

挑
戦
し
続
け
る
大
窪
さ
ん
。
彼

の
チ
ー
ズ
を
ぜ
ひ
味
わ
っ
て
い

た
だ
き
た
い
。
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小人
林
こばやしびと

【小林人】のコーナーでは、小林市在住や出身のキラリと光る人をご紹介します。

こばやしびとこばやしびと
小人
林
こばやしびとこばやしびと
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全国３位の実績 県内唯一のチーズ工房

ナチュラルチーズ職人　大
お お く ぼ

窪 和
か ず と し

利 さん
Ookubo Kazutoshi（東方）

　昭和30年生まれ。56歳。平成８年に有限会社ダイワファーム設立。11月に
開催された第８回Ａ

オ ー ル
ＬＬ Ｊ

ジ ャ パ ン
ＡＰＡＮ ナチュラルチーズコンテスト（社団法人中央

酪農会議主催）に出品した「ロビオーラダイワ」が３位に入賞。また、同じく出品
した「トーマダイワ」が入賞した。

う
ち
で
し
か
味
わ
え
な
い

　

ナ
チ
ュ
ラ
ル
チ
ー
ズ
を
届
け
た
い

挑
戦
と
失
敗
を
重
ね
て

10
年
目
の
結
実　

そ
し
て
次
へ

①63度で30分間低温殺菌
し、乳酸菌、レンネット（凝
固作用のある酵素）を加える。

②プリン状に固まったら、
カードカッターを使って小さ
くカットする。

③カットした小さな塊を壊さ
ないようにゆっくりと混ぜ、
水分を抜く。

④水分が抜けたら、高温の塩
水で揉

も

み、型に入れたり、手
で形を作る。

⑤温度と湿度が一定に保たれ
た熟成庫で1～6ヶ月熟成。
長いものは１年以上かかる。

チーズを作る Made in DAIWAFARM

▲ロビオーラダイワ。全国のチーズコンテストで
３位に入ったダイワファームの傑作。独特の香り
とクリーミーな味わいが特徴。

有限会社ダイワファーム
宮崎県小林市東方４０７３
℡0984‐23‐5357
ホームページ
http://daiwafarm.net/index.html

東方小
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