
QR コードをスマホや携帯で
読み取るか、インターネットで
下記のように検索ください。

インターネットのショップは、こちらからご覧になれます！

情報会員募集中！！
ご興味のある方は、情報会員のご登録をお願いします。

「上山高原のごちそう便り」の今後の新しい展開などメールにてご連絡します。

※ 万一、ＱＲコードが読み取れない場合は、下記メールアドレスまで登録内容をご送信ください。
( その際は、件名に「情報会員登録」とご記入ください。) E-mail：ueyama.gochisou@gmail.com

インターネットから

登録フォーム URL：https://goo.gl/forms/xIdekicu1oSRiF4b2

を入力または、QR コードを読み取り、登録フォームへ進み、ご登録ください。

ご登録内容：お名前、年齢、性別、住所、電話番号、E-mail アドレス

検索上山高原ごちそう便り

特定非営利活動法人　上山高原エコミュージアム

※商品に関しては裏面をご覧ください。

※商品例はこれまでのものです。今後変更の可能性もあります。

申込方法：インターネットからのご注文か

　　　　　別紙申込用紙にご記入いただき

　　　　　裏面事務局までお送りください。

　　　　　「上山高原のごちそう便り」
　　　　　　https://ukemgochisou.thebase. in/

価　　格：￥2,800（税込・送料別）
　　　　　　　　※価格改定を行いました

注文期間：2021 年 9 月 16 日（木）～ 10 月 18 日（月）

発送予定：2021 年 10 月 22 日（金）
　　　　 　

上山高原周辺地域の

季節のごちそうをご家族やご友人に

　　　　　　　　お届けしませんか？

秋
ごちそう便 

秋ごちそう便 9月開始



※季節の食材などを検討していますので、気候・天気等に左右されるため、発送時期・内容は事務局に
　おまかせいただきます。ご了承ください。

※インターネットからのご注文の場合は、お客様がご登録されたアドレス宛にネットショップ会社 BASE
　より自動配信メールが送られます。
　受注メールが届かないという方は、ご自分宛のメール設定変更をして、お手数ですが事務局までメール
　にてお早めにご連絡ください。また、迷惑メール扱いになっていないかも合わせてご確認お願いします。

・申込用紙からご注文の場合：上山高原ふるさと館で現金でのお支払いか

　　　　　　　　　　　　　　振込用紙をお送りいたします。

・インターネットご注文の場合：クレジットカード、銀行振込み 、コンビニ・Payeasy 決済

※銀行支払いの期限は銀行の５営業日以内、コンビニ決済の期限は５日以内となっております。

※商品に欠陥がある場合を除き、基本的には返品には応じません。ただし、返品・交換は商品到着後

　一両日以内に事務局にご連絡いただいたもののみ対応させていただきます。ご了承ください。

●商品について

●お支払方法

●今までにご注文してくださったお客様の声 ( 秋ごちそう便 )

＜事務局＞

特定非営利活動法人　上山高原エコミュージアム　※火曜は休館

〒669-6953　兵庫県美方郡新温泉町石橋 757－１ 上山高原ふるさと館内

TEL：0796－99－4600  E-mail： ueyama-eco@yumenet.tv

　　　　　　　　　　　　　             ueyama.gochisou@gmail.com（情報会員登録用）　

「秋ごちそう便」

\2,800 円（税込・送料別） ※価格改定を行いました

内容は、毎年 9 月中旬頃から順次、収穫される新米（コシヒカリ）１kg、

新米のお供に地域特産のごまみそ（唐辛子を効かせたおかずみそ）と、

とれたて野菜は 4 種～ 5 種程度、ピーマン、ナス、かぼちゃ、パプリカ、

キャベツ、大根、さつまいもなどの中から、おまかせ   

内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、

原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ

た「かき餅」やその他の商品を検討中。椎茸の原木は、上山高原から伐採

している「ナラの木」を使用しています。

上山高原のごちそう便り https://ukemgochisou.thebase.in/

第二弾・秋は

10月22 日（金）発送（予定）

第三弾・冬は

2021 年 2 月頃　発送（予定）

とれたて野菜・秋の味覚（4 種～ 5種）と
新米＋地域特産の新米のお供セット

冬
ごちそう便 

秋
ごちそう便 

内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、

原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ

第三弾・冬は第三弾・冬は

2021 年 2 月頃　発送2021 年 2 月頃　発送

内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、内容は、栽培から加工までエコミュージアム直営で作った「干しいも」、

原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ原木で生産した肉厚で香りも良い『乾しいたけ』、地元の米を使って作っ

第三弾・冬は第三弾・冬は

2021 年 2 月頃　発送2021 年 2 月頃　発送

・葉物、芋、新米など組み合わせて頂き、また、色とりどりで、満喫できる量です。
　（30 代・女性）

・枝豆は近くのスーパーで買うより、格段においしかったです。かぼちゃも普段より
湯で時間が短いように思った。（60 代・女性）

・届いたその日に新米を炊き、お野菜も頂きました。精米からわずか数日の新米を

　食べたのは、おそらく生まれて初めてだったと思います。葉物の野菜にはたくさん虫食いがありましたが、ギョッと

　するよりむしろ安心して食べることの喜びの方が強かったです。（30 代・女性）

写真はお客様が
送ってくださった写真です


