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Ⅰ．Nấm tai trắng là gì?白きくらげとは？白きくらげとは？白きくらげとは？

Nấm tai trắng (bạch mộc nhĩ) từ lâu đã được coi là một loại nấm quý hiếm tại Trung Quốc và khu vực Đông Nam Á. Tại Nhật Bản, loại nấm này đang ngày càng thu hút sự 

chú ý nhờ vào những công dụng tuyệt vời cho sức khỏe và sắc đẹp.

Điểm đặc trưng nổi bật của nấm là hình dáng đẹp mắt như những đóa hoa trắng nở rộ, cùng với cảm giác giòn dai và mềm mượt độc đáo khi thưởng thức. Với đặc tính không 

mùi, không vị, nấm dễ dàng kết hợp với nhiều món ăn khác nhau — từ súp, lẩu, salad cho đến các món tráng miệng.

Về mặt dinh dưỡng, nấm tai trắng rất giàu chất xơ và đặc biệt chứa hàm lượng cao tremella polysaccharide — một loại hợp chất có tác dụng tương tự collagen, giúp hỗ trợ làm 

đẹp da, cải thiện tiêu hóa và tăng cường miễn dịch.

Ngoài ra, nấm còn có nguồn gốc thực vật, ít calo, rất phù hợp với người ăn chay và những ai theo đuổi lối sống lành mạnh. Đây chính là một loại nguyên liệu nấm thế hệ mới, 

được đông đảo người tiêu dùng ưa chuộng.
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Ⅱ．Cơ sở nuôi trồng và chế biến sấy khô白きくらげとは？白きくらげと

は？白きくらげとは？

Đơn vị sản xuất：HỢP TÁC XÃ NÔNG SẢN NHẬT

Người đại diện：LẠI THÁI HÀ

Địa chỉ：82FV+M3J huyện Việt Yên, Thành phố Bắc Ninh

※Khu vực trồng nấm được quản lý nghiêm ngặt về hệ thống điều hòa không khí và vệ sinh, đảm 
bảo môi trường sạch sẽ, nơi toàn bộ quy trình sản xuất được thực hiện một cách khép kín.

Thành phố Bắc Giang thuộc tỉnh Bắc Giang, Việt Nam. Tên gọi "Bắc Giang" có nguồn gốc từ Hán – Việt, 

mang ý nghĩa là "phía bắc của dòng sông".

Sông Thương chảy qua phía nam của thành phố và đổ về thành phố Hải Phòng.

Mặc dù tên gọi tỉnh Bắc Giang đã xuất hiện từ rất lâu, bắt đầu từ năm 1466, nhưng trong lịch sử, chưa 

từng tồn tại một đô thị mang tên này cho đến thời hiện đại.

Thành phố hiện nay được hình thành thông qua quá trình tách ra từ khu vực từng tồn tại trong quá khứ 

là huyện Lạng Thương.

Bắc Ninh
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Ⅲ．Thông số sản phẩm

【Tên sản phẩm：Nấm tai trắng sấy khô（Sản xuất tại Việt Nam）】

① Khối lượng：20g／túi

② Cách bảo quản：Nhiệt độ thuờng（tránh để nơi có nhiệt độ cao）

③ Hạn sử dụng：1 năm kể từ ngày sản xuất

④ Khối lượng sau khi nở ra：khoảng 400g（Được nén ở mật độ cao）

■ Đặc trưng

・Do được nén ở mật độ cao nên có thể nở ra gấp 20 lần so với khối lượng ban đầu

・Với kết cấu độc đáo mềm và giòn dai, có thể sử dụng, chế biến với nhiều loại món ăn khác nhau

・Sản phẩm sấy khô có thể bảo quản trong thời gian dài, phù hợp làm nguyên liệu dự trữ tại nhà 

cũng như trong chế biến quy mô lớn ( nhà hàng, bếp ăn công nghiệp,…)

【Tên sản phẩm：Nấm tai trắng khô đạng bột（Sản xuất tại Việt Nam）】

Dự kiến đưa vào thương mại hóa từ tháng 6 năm sau

■ Đặc trưng

・Ứng dụng: làm sinh tố, Granola, nguyên liệu làm bánh, cháo dinh dưỡng, thức ăn 

dặm cho trẻ nhỏ,...

・Là nguyên liệu thực phẩm thế hệ mới: giúp bổ sung dưỡng chất từ thiên nhên, dễ 

dàng đưa vào sử dụng cho bữa ăn gia đình hàng ngày
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Ⅳ．Bảng giá 

Sản phẩm Khối lượng Khối lượng sau khi nở
Đơn giá

（Bao gồm thuê）
Ghi chú

Giá bán sỉ của Hợp tác xã 
nông sản Nhật

（Sản phẩm thuờng)
20g ~400g 120.000 VND

Được nén mật độ cao –
Độ nở ra vượt trội

Giá bán sỉ của Hợp tác xã 
nông sản Nhật

(Sản phẩm khối lượng lớn)

1kg
（Sản xuất theo đơn đặt）

~20kg 6.000.000 VND
Dùng cho ngành hàng – hỗ 

trợ sản xuất OEM

Nấm tai trắng tại Nhật
（Tham khảo）

20g ~200g 700 yên
Độ nở và giá thành phổ 

biến

※ Chưa bao gồm chi phí vận chuyển.

※ Sản phẩm đạt tỷ lệ hoàn nguyên gấp khoảng 2 lần so với hàng nội địa Nhật, giúp giảm chi phí thực tế 

trên mỗi 1kg xuống còn chưa đến một nửa.

※ Đây là nguyên liệu thực phẩm thế hệ mới dành cho lĩnh vực kinh doanh, đáp ứng đầy đủ 3 tiêu chí: 

chất lượng – giá thành – tính tiện lợi.
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Ⅴ．Lịch Giao Hàng & Hệ Thống Cung Ứng Hàng Năm
① Trồng・Thu hoạch：３ lần/ năm

② Thời gian xuất hàng sau khi sấy：３lần/ năm（tháng 12, 4, 8）

③ 3,000 túi（tương đương 60kg）／ lần

③ Tuyến vận chuyển：Từ Việt Nam → Cảng Naha（tỉnh Okinawa） → Phân phối 

sản phẩm khắp toàn quốc

Biểu đồ chu kỳ hàng năm

（Trồng trọt・Thu hoạch・Sơ chế và sấy khô）

Sản phẩm này được tiến hành Trồng trọt – Thu hoạch – Sấy khô – Xuất hàng 

theo 3 chu kỳ luân phiên trong suốt cả năm. Mỗi chu kỳ bao gồm khoảng 4,000 

bịch nấm (2,000 + 2,000), được lên kế hoạch phân bổ hợp lý để tránh trùng 

lặp các công đoạn giữa các tháng.

Thời gian nuôi trồng kéo dài khoảng 2 tháng, thu hoạch cũng diễn ra trong 2 

tháng. 

Sau đó, sản phẩm sẽ được xử lý sấy khô và thực hiện các thủ tục xuất khẩu.

Nhờ quy trình vận hành có kế hoạch và ổn định, hệ thống cung ứng sản phẩm

luôn được duy trì đều đặn quanh năm.

Dưới đây là lịch phân bổ thời gian làm việc :

【Trồng trọt】：tháng 8～9, tháng12～1, tháng 4～5

【Thu hoạch】：tháng 9～11, tháng 1～3, tháng 5～7

【Sấy khô・Xuất khẩu】：tháng 11, tháng 3, tháng 7

※Thời điểm xuất hàng được phân bố thành 3 đợt trong năm ( tháng 12, 4, 8), 

cho phép linh hoạt điều chỉnh để đáp ứng phù hợp với nhu cầu của thị trường.

- Việc sản xuất nấm tai trắng, được thực hiện tại Việt Nam trong môi trường thiên nhiên 

phong phú, là sự kết hợp giữa điều kiện tự nhiên ưu đãi và kỹ thuật tiên tiến từ Nhật 

Bản. Toàn bộ quy trình được vận hành dựa trên hệ thống quản lý chu kỳ quanh năm.

- Bắt đầu từ chu kỳ đầu tiên vào tháng 7, các công đoạn như nuôi trồng, thu hoạch, sấy 

khô và xuất khẩu được triển khai một cách tuần tự và hiệu quả, đồng thời có sự chồng 

lắp hợp lý giữa các giai đoạn. Hệ thống chu kỳ này được thiết kế chuẩn xác như một cỗ 

máy tinh vi, đảm bảo sự ổn định về chất lượng, sản lượng và thời điểm cung ứng — góp 

phần xây dựng một hệ thống phân phối đáng tin cậy hướng đến thị trường Nhật Bản.

- Việc xuất khẩu sản phẩm đã sấy khô được thực hiện 3 lần mỗi năm (vào các tháng 12, 4 

và 8), cho phép linh hoạt điều chỉnh thời gian giao hàng phù hợp với nhu cầu khác nhau 

của từng lĩnh vực như ăn uống ngoài trời, bán lẻ và OEM.

- Biểu đồ dưới đây không chỉ đơn thuần mô tả quy trình trồng trọt, mà còn phản ánh 

một hệ thống nông nghiệp bền vững và có tính thực tiễn cao.
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Ⅵ．Ví dụ ứng dụng

① Các món súp, lẩu, salad, món tráng miệng, món chay

② Menu nhà hàng, các món ăn do đầu bếp tự phát triển

Nấm tai trắng và Carpaccio rau củ, cà chua Nấm tai trắng và salad thịt nguội

Sushi cuộn Nấm tai trắng Nấm tai trắng hảo hạng và hải sản cao cấp

Nấm tai trắng trộn sốt giấm Yuzu
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Nấm tai trắng và Cơm niêu nấm maitake Nấm tai trắng và nước thạch súp cua consome Nấm tai trắng trong trứng hấp kiểu Nhật

Nấm tai trắng trong món Bagna càuda kiểu Ý Nấm tai trắng xào gan ngỗng (foie gras) sốt giấm 
đen

Nấm tai trắng và sốt thạch hương vị sò 
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Ⅶ．Tài liệu tham khảo: Catalogue quảng bá tại thị trường Việt Nam

※Dưới đây là bản Catalogue quảng bá sản phẩm nấm tai trắng (phiên bản tiếng Việt) hiện đang được sử dụng thực 
tế tại thị trường nội địa Việt Nam.
Sản phẩm này đã được ghi nhận tại Việt Nam là một “nguyên liệu tốt cho sức khỏe và sắc đẹp”, và hiện đang được 
ứng dụng rộng rãi, đặc biệt trong lĩnh vực ẩm thực và ngành công nghiệp làm đẹp.
Trong quá trình triển khai hình thức “nhập khẩu ngược” vào thị trường Nhật Bản, nhằm truyền tải chính xác những 
đánh giá tích cực và thành tích đã đạt được tại thị trường Việt Nam, chúng tôi xin phép giữ nguyên nội dung gốc 
bằng tiếng Việt.
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Ⅷ．Bảng phân tích thành phần

Trung tâm Phân tích Thực phẩm Nhật Bản（Japan Food Research Laboratories）

Phiếu kết quả kiểm nghiệm phân tích P13-1

Giấy chứng nhận phân tích P13-2

Trung tâm Kỹ thuật Tiêu chuẩn Đo lường Chất lượng 3（QUATEST 3）

Bảng danh mục nội dung kiểm tra P13-3

Báo cáo kết quả kiểm tra P13-4

Báo cáo kiểm tra Nấm tai trắng sấy khô (Nguyên văn tiếng Việt) P13-5～8



13-1



13-3

Bảng danh mục nội dung kiểm tra



13-4

Báo cáo kết quả kiểm tra



13-6
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Ⅸ．Lời kết

Loại nấm tai trắng này là một giống quý hiếm, được cải tiến từ thể đột biến của nấm mộc nhĩ ( Auricularia auricula-judae), vốn chỉ xuất hiện với xác suất cực kì 

thấp – được cho là khoảng 1/10,000,

Việc sản xuẩt được đảm nhiệm bởi Hợp tác xã nông sản Nhật ( JAPAN AGRCULTURAL PRODUCT COOPERATIVE ), dưới sự giám sát và hỗ trợ kỹ thuật từ công

ty Kikuragado – đơn vị chuyên môn tại Nhật Bản. 

Toàn bộ quy trình từ nuôi trồng, thu hoạch đến chế biến sản phẩm khô đều được thực hiện trong một hệ thống khép kin. Các chuyên gia Nhật Bản cũng trực 

tiếp sang Việt Nam để hướng dẫn kỹ thuật và kiểm soát chất lương, giúp xây dựng một hệ thông sản xuất

ổn định đạt tiêu chuẩn tương dương chất lượng Nhật.

Nấm tai trắng không chỉ tạo ấn tưởng bởi ngọại hình đặc biệt mà còn được đánh giá là thực phẩm chức năng chứa nhiều vitamin D và chất xơ thực vật.

Sản phẩm được kỳ vọng mang lại nhiều lợi ích cho sức khỏe như: Hỗ trợ xương chắc khỏe, tăng cường miễn dịch, cải thiện tiêu hóa, làm đẹp cho da, hỗ trợ giảm 

cân,...

Gần đây, sản phẩm đã bắt đầu được sử dụng cho vận động viên chuyên nghiệp và đang từng bước mở rộng ra thị trường quốc tế, hứa hẹn tiềm năng tăng 

trưởng mạnh mẽ trong tương lai.

Chúng tôi cũng đang lên kế hoạch ra mắt phiên bản Nấm tai mèo đạng bột để có thể giúp người tiêu dùng dễ dàng đưa vào bữa ăn hàng ngày. Có thể dùng để

nấu cơm, cho vào súp miso, cari, trứng cuộn,.. để bổ sung dinh dưỡng một cách tiện lợi. Kính mong quý khách đón chờ.

Chúng tôi cam kết tiếp tục mang đến giá trị đích thực của nấm tai trắng đến với người tiêu dùng Nhật – Việt thông qua quy trình sản xuất tận tâm và hệ thống

cung ứng đáng tin cậy.

HỢP TÁC XÃ NÔNG SẢN NHẬT

Đại diện：LẠI THÁI HÀ
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Ⅹ．Thông tin liên hệ（Đơn vị phân phối và nhập khẩu）

≪Địa chỉ liên lạc tại trụ sở chính≫

Công ty TNHH ＪＶＢＲＯＳ

〒902-0067

Tầng 7, Tòa nhà ZORKS Okinawa, số 381-1, phường Asato, thành phố Naha, tỉnh 

Okinawa, Nhật Bản

TEL 080-1723-7973

≪Địa chỉ liên lạc tại văn phòng Hồ Chí Minh≫

Văn phòng đại diện ＪＶＢＲＯＳ tại Việt Nam

40 Đ.Số 10, Bình Hưng Hoà B, Bình Tân, Hồ Chí Minh 

TEL +84-985-798-314

Oyakata Onokura (người thứ hai từ bên phải)

※Nguyên là lực sĩ hạng Makuuchi "Kotoekō", quê 

quán tại thành phố Nobeoka, tỉnh Miyazaki

Các võ sĩ sumo thuộc lò đào tạo Sadogatake
Món “Chanko Nabe” – Bí quyết dinh dưỡng tạo nên sức mạnh của các võ sĩ Sumo
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