| mind a mai napig a kétkilos kenyér, amely 2019. augusztus 20. 6ta viseli a ,,Z61d Szentgotthard” cimet is.
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A "gotthardi kenyér" nemzedékek ota a fogalom a varosban és kornyékén. Sokszor eléfordul, hogy a varosbol
elszarmazottak azt kérik a Szentgotthardrol érkezoktdl, hogy hozzanak egy veknivel. Hagyomanyos izeit a va-
rosba latogat6 turistak is megkedvelték.

A Gotthardi kétkilos kenyeret az 1960-as €vek elején fejlesztették ki €s az 6ta folyamatosan gyartjak. Az eltelt
idészakban a kenyér 6sszetevoin €s az eldallitas modjan gyakorlatilag semmit nem valtoztattak, a hagyomanyos
izeket nem csupan a szentgotthardiak ismerik €s szeretik, hanem a varosba latogato turistak is megkedvelték.

A Gotthardi kétkiloés kenyér egy hagyomanyos kova-
szos kenyér, amelyet kézzel készitenek, emellett
semmiféle adalékanyagot, térfogatnoveldt, illetve
tartositoszert nem tartalmaz. Az elokészitett tésztat
6-8 oran at pihentetik, majd erre dagasztanak ra, ezt
kovetden s6zzdk. A kenyérgyartas napjainkban is
manufaktira szerlien zajlik, gépesitve csak a dagasz-
tas torténik, minden egyéb miiveletet kézzel, hagyo-
manyos modon végeznek.

Kern Laszlo lizemvezetd szerint a kenyér egy ¢€lo
anyag, ami folyamatos mozgéasban van. Azt vallja,
hogy egy elbtésztaval, kovaszos eljarassal és kézi
munkafolyamattal gyartott kenyér, mint a Gotthardi
kétkilos, jobb mindségii, emberileg, szakmailag na-
gyobb megbecsiilésnek 6rvend. A kenyérnek lelke
van, amely a hagyomanyos, kézi eljaras sordn érzddik igazan. A kemencében samott-téglakon siil, ez is hozz4ja-
rul a kiilonleges izéhez. Hétkdznap 300-400 db, hétvégén 500-600 db kenyér késziil el igy a pekségben, ame-
lyeket szentgotthardi lizletekben és Szentgotthard kornyéki telepiilések boltjaiban vasarolhatnak meg. A szallitas
soran is kiillonds figyelemmel bannak a kenyérrel, a siitést kovetden rovid 1don beliil, frissen kertiil az iizletek
polcaira.

A szentgotthardi pékség 1961-ben kezdte meg mitkddését, akkor egy mezdgazdasagi épiiletet épitettek at e célra,
majd az 1970-es évek masodik felében bdvitették az lizemet, 6ltdzOket, raktarakat alakitottak ki. A kapacitas és
a termelés folyamatosan alkalmazkodott a piaci igényekhez, jelenleg 3 kemencével (2 forgoallvanyos és 1 ke-
nyérsiitd) napi 10 mazsa kenyeret (vegyesen) és 15 ezer péksiiteményt készitenek. A legnépszeriibb termékiik



