
年 1 月 1 日 年 12 月 31 日

： ( ）

info.hokubo@gmail.com

事業者対応時間 　　　　10：00　　　～　　　17：00　　　　　（　定休日：土曜・日曜・祝日　）

特記事項 申込・相談は右記問い合わせフォームからお願いいたします。https://forms.gle/dKTLcgH2JFqHpMCT7

連絡先 TEL なし FAX なし E-mail

重要/注意事項

 事前に要するお客様情報(アレルギー等) 食材アレルギーについて伺います

集合時間厳守。事前案内の持ち物の持参徹底。森林作業中および船上ではスタッフの指示に従う。未成年は保護者同意（中学生以

下同伴推奨）。体調不良・飲酒での参加不可。荒天・設備不良時は内容変更または中止あり。

■本タリフは一例となります。ツアー申込・検討時は各エリアの上記以外を含む複数のコンテンツをご覧いただき、希望のコンテ

ンツを組み合せオーダーメイド型ツアーでの対応を致します。

問合先 一般社団法人北房観光協会 担当者 坂本

現地の多言語対応

集合場所 北房・里山里海交流館しんぴお　住所：〒716-1433　岡山県真庭市下呰部664

必要な持ち物
動きやすい服・防寒着、軍手、滑りにくい靴＋上下レインウェア。海上は長靴と酔い止め推奨、帽子・サングラス・日焼け止め、

防水バッグ、替え靴下があると安心。 ヘルメット・ライフジャケットなど安全装備は主催者が手配します。

年齢制限 ※要相談 手仕舞い日 実施日の2週間前

取消料 20–15日前：20%／14–11日前：20%／10–8日前：20%／7–2日前：30%／前日：40%／当日（集合時間まで）：50%／旅行開始後・無連絡不参加：100%

所要時間 2日間 最少催行人員 3名

最少受付人員 1名 最大受付人員 8名

【1日目】北房まちの駅へ集合。立体映像と鍾乳洞で流域を学び、レンジャー同行で森歩き・木こり体験（途中コーヒーブレイ

ク）。夕食は里海米や牡蠣の焚き火BBQなど、古民家ゲストハウスに宿泊。

【2日目】日生へ移動。ひなせうみラボで海の環境レクチャー後、漁船で漁場見学と漁師飯ランチ。午後はカヌーで牡蠣いかだ・

作業場を間近に見学。日生で解散。

※別料金で岡山駅発着の送迎車両の手配も可能です。

モデルコース旅程

・

体験プログラム詳細

モデルコースまたは

体験プログラムの写真

・写真サイズ：１MB推奨

・拡張子：JPEG or PNG

・画像は右のセル内に配置

・一般公開できるものに限る

販売希望価格(税込) 40,000円

料金に含まれるもの プログラム運営・専門ガイド同行（旅程管理）、 旅程表に明記の各体験料 、体験に必要な装備・備品の手配、旅程表に明記の食事・宿泊料

料金に含まれない 岡山駅～現地（北房・日生）間の移動費・駐車場・有料道路代、送迎車両の手配費、個人装備費、土産などの個人的支出

設定期間 開始 ～ 終了2026 2026

エリア 岡山県真庭市北房／岡山県備前市日生エリア

概　要

ストーリー

瀬戸内・岡山の牡蠣のふるさとを、源流の森から海まで辿る2日間の体感クエスト。 初日は北房で鍾乳洞や森を歩き、木こり体

験を通して“筏材を生む森”と水の循環を学ぶ。 翌日は日生で海の環境レクチャー後、漁船で漁場を巡り漁師飯を味わい、カヌー

で牡蠣いかだと作業場を間近に見学。 森と海、人の営みがつながる物語を旅で体感します。

利用(体験)による

保全への効果

本ツアーは、源流の森での木こり体験と日生の漁場・牡蠣いかだ見学を通じ、森の手入れが筏材を生み、海の生産力を支える循

環を実感させます。その理解は、間伐材・国産ヒノキの選択や里山整備への参加といった具体行動を促し、森林健全化と流域の

水質保全へ波及します。海側では、漁場観察と環境学習により、プラ資材に頼らない養殖・回収の取組への支持が広がり、海洋

ごみ削減と里海の保全力が高まります。体験に根ざした共感が地域の協働につながり、保全の担い手を増加につながります。

山と海を牡蠣でつなぐ「（牡蠣守り／牡蠣の森）かきもり」体感クエスト

モデルコース・体験プログラム

モデルコース・体験プログラム名

なし あり

可 （対応言語： ） 不 可 （翻訳ツール ： あ り ・ な し ）

なし ありなし ありなし あり
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