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□晚报记者 张子强

1 月 24 日，农历腊月二十
五，春节的脚步日益临近，全
国各地都沉浸在浓浓的年味
之中。在山东宫六爷食品有
限公司的生产车间内，记者看
到，一排排石磨正不停地转
动，将优质小麦研磨成细腻的
面粉。经过装袋、包装等一系
列流程后，这些面粉将被运往
全国各地，走进千家万户。

“这批订单是专门给兴业
银行北京各支行定做的，销售
额在四五十万。”山东宫六爷
食品有限公司销售经理赵永
非向记者介绍，进入腊月以
来，公司产销两旺，面粉销售
达到百余吨，主要销往省内及
北京、河北等地；锅饼和馒头
等产品销量更是平时的三倍
以上，“我们正在积极组织生
产，确保产品以最优品质及时
送到消费者手中。”

宫六爷食品自 2022 年成
立以来，始终专注于生产高品
质石磨全麦系列产品。其厂
区坐落于山东省邹平市长山
镇，占地43.5亩，拥有并运营5
条面粉生产线，产能达5吨/小
时，是山东规模最大的石磨面
粉生产厂之一，同时，该公司
还拥有馒头生产线2条和锅饼
生产线 1 条，每小时生产馒头
5000个、锅饼220个。

品质是企业的生命线。
宫六爷食品始终坚持从源头
把控原料质量，选用优质小
麦，传承匠心工艺，打造全面
营养与天然纯净的卓越面粉。
石磨全麦面粉采用传统石磨
工艺，经过 45℃低温研磨、14

道层层精研以及3次去除杂质
和纯净水洗麦等环节，最大程
度保留了小麦中的营养成分
和原始风味。这种工艺不仅
让面粉口感更加细腻，而且富
含膳食纤维、维生素和矿物
质，符合现代人对健康饮食的
追求。

走进馒头生产车间，一股
浓郁的麦香味扑面而来。赵
永非告诉记者，传统石磨低速
研磨工艺保留了小麦的天然
营养和浓郁麦香，“使面粉色
泽自然，麦香浓郁，口感细腻。
同时，富含膳食纤维、维生素
和矿物质，有助于促进消化、
增强免疫力，符合现代人对健
康饮食的追求。”宫六爷食品
严选北纬 36°黄金麦区的小
麦，这种小麦含有高达37%的
膳食纤维，是小麦中维生素 B
群、钾磷、镁、钙等矿物质的主
要来源，蛋白质含量约为13%。

在消费升级和健康理念
普及的背景下，宫六爷石磨全
麦面粉凭借其独特品质和健
康属性，市场需求不断增长。
面粉行业作为传统行业，近年
来也在不断优化市场结构，全
麦面粉、石磨面粉等高附加值
产品需求快速增长。“宫六爷
食品秉承‘品质为先，匠心传
承’的理念，依托绿色食品 A
级认证，以高标准保障产品品
质，构建多元化推广体系，打
造全产业链布局，加快提升品
牌的核心竞争力，增强科技研
发，不断满足消费者对高品质
食品的追求。”山东宫六爷食
品有限公司总经理宫宝易说。

（注：1亩=666.67平方米）

宫六爷食品：
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