NURMILEIPA - 80 vuotta leipomotoimintaa

Nurmileipi Oy:n myymild Unioninkadulla
aivan Senaatintorin kulmauksessa toivottaa
asiakkaan tervetulleeksi pullantuoksuisella
tunnelmallaan ja houkuttelevilla leivon-
naisillaan. Varsinkin ulkomaalaiset kivijit
pysihtyvit vililld kuvaamaankin myymalii.
Toisaalta vaikka myymild on kuulunut
helsinkildiseen katukuvaan jo kolmatta-
kymmenetti vuotta, saattaa joku ohikulkija
kysiistd onko liike juuri avattu, kertoo
myymilidvastaava Noora Sillstrom..

Yrityksessi tehdidn tuotteita laidasta
laitaan kaikkea miti jauhoista voi tehda.

— Mielikuvitus on rajana ja taivas kattona,
kuvailee Maj-Lis. Valikoimiin kuuluu mm.
tiytekakkuja, ruisleipdd, tummaa ja vaaleaa
ruokaleipii, pullaa, pitkoja, simpylditi,
suolaisia ja makeita piirakoita, kahvileipii,
leivoksia, kahvikakkuja, kiiretorttuja, pas-
teijoita, pikkuleipii, pipareita, eineksid ja
voileipikakkuja. Ja tietysti yhdistyksen ko-
kouksissa on sy6ty kilotolkulla Nurmileivin
suussa sulavia juustopalloja.

— Suomessa on Euroopan paras leipi ja
rikkain leipakulttuuri, tuumaavat Kari ja
Maj-Lis kuin yhdesti suusta. Se on osin pe-
rdisin Venijilti ja ortodoksisesta perintees-

Kari ja Maj-Lis Apen leipomo
Nurmileipa Oy taytti helmikuussa
2007 komeat kahdeksankymmenta
vuotta. Unioninkadun myymalakin
on palvellut asiakkaita jo yli 20
vuotta.

td. My®s Itd- ja Linsi-Suomessa on erilaiset
leivontaperinteet, ruisleipikin on erilaista
sekd leipien nimitykset esim. rieska ja
limppu tarkoittavat erilaisia leipii eri osissa
Suomea. Puhumattakaan omaperiisisti ni-
mistd, joita kidytetddn paikallisissa tuotteissa
mm. 18rtsy ja possomunkki.

Missdin muualla ei ole mydskiin niin
paljon sesonkituotteita kuin Suomessa, ne
ovat aivan oleellinen osa leipomotoimintaa.
Vuoden alusta kun aloitetaan niin ensin tu-
levat helmikuussa Runebergin piivi, ysti-
vinpiivi, laskiainen seki Kalevalan piiville
on myds oma leivos ja seuraavana saapuu
piisidinen ja rahkatuotteet, vappu ja tippa-
leivit, ditienpiivikakut, valmistujaisjuhlat
ja hiit, juhannuksena mittumaari-leipd

ja juhannusruusupulla, syksylld silakka-
markkinat ja saaristolaisleip, naistenpiivi,
Itseniisyyspdivd, luciapulla, jouluna tier-
napoika- ja murjaani-muffinssit ja Uuden-
vuoden onnenkenki. Markkina- tai toiselta
nimeltdin viipurinrinkelisti on tullut myos
koko ammattikunnan symboli. Sen alku-
peri juontuu munkkien rukousasennosta,
jossa heilld on kiddet nostettuna rinnan
piille ristiin.

Yrityksen historia

Leipomon on alkujaan perustanut
vuonna 1928 Tyyne Nurmi josta
tulee yrityksen nimikin Nurmi-
leipd. Tyyne myi leipomonsa Kari
Rinteelle 50-luvulla. Kari ja Maj-
Lis Ape ostivat yrityksen vuonna
1974. Yrityksen nimi on vaihdellut
aikojen kuluessa mutta nykyisessi
nimessi on siilynyt siis perustajan
muisto. Tyyne rakennutti 30-luvul-
la Limingantielle Kumpulaan oman
kiinteiston leipomolle, josta yritys
muutti vasta vuonna 1988 nykyi-
siin tiloihin Vanhalle talvitielle.
Leipomon kanssa samassa talossa
Sorniisissi sijaitsee myds myymild
seki toinen myymili on Unionin-
kadulla Senaatintorin kulmassa.
Unioninkadulla oli aiemmin my®s
kahvila ylikerrassa.

Maj-Liksen is ja diti sekd didin
diti olivat kaikki leipureita, joten
Maj-Lis on syntynyt jauhonpdlyssi
omien sanojensa mukaan joten
ammatinvalinta oli selkei. Kari ja
Maj-Lis ovat olleet yhdessi jo oppi-
kouluajoista lihtien, joten mys Kari hou-
kuteltiin aikoinaan perheyritykseen téihin.
Maj-Liksen isd on ollut myds Helsingin
Kisityo- ja Teollisuusyhdistyksen valtuus-
tossa mukana mutta Karia ehdotettiin lei-
pomoalan edustajaksi valtuustoon taas ihan
muuta kautta, joten mistéin perintdpaikas-
ta ei ollut kyse. Kari on ollut valtuustossa
jaseneni jo vuodesta 1977 ja valtuuston
puheenjohtajana vuodesta 1995.

Karin ja Maj-Liksen tytir Anna sekid toinen
pojista Heikki ovat myos mukana yritys-
toiminnassa. Anna Ape on yrityksen kont-
torip#illikks ja hoitaa myds myymilsits,
Heikki Ape tydskentelee myds toimiston
puolella ja huolehtii mm. tilastoista ja kus-
tannuslaskelmista.

Kiristynyt kilpailu

— Suomalainen sy6 50 kiloa leipai vuo-
dessa, sama mairi kuin 50-luvulla, toteaa
Kari Ape, vililld miiri on ollut tosin kor-
keampikin. Nurmileivissi tehdiin satoja
erilaisia tuotteita vuodessa kun lasketaan
kaikki sesonkituotteetkin mukaan. Ruis-
leipd on tietysti ykkonen. Leipomoalalla
ovat erilaiset viranomaismiiriykset koko

ajan tiukentuneet mik tekee yrittimiseen
aina lisdd haasteita. EU on tuonut my®s
lisad siadoksid alalle. Muutoksia on tulossa
my®és ruisleipdin, tarkemmin ruisjauhojen
pitoisuuteen leivissi. Jauhopélymittauksia
leipomossa tehdiin sdinnsllisesti ja siind
jauhopélyrajaa on juuri laskettu. Leivin
ajan vaikka suolaton leipi ei maistukaan
miledin. Sdidokset tulevat ylhiileipiin,
johon yrittijin on mahdoton vaikuttaa.
Leipomossa kiyvilld tarkastajilla on my®os
oma nikemys asioista jolloin tulkinnanvara
kohtele yrityksid tasapuolisesti. Yrityksessd
on kylli tissd asiassa pullat hyvin uunissa,
tydsuojelutarkastajaltakin saatiin viimeksi
erittdin hyvi arvosana.

Alalla kilpailutilanne on my®s erittiin kova.
Vaasan ja Fazerin leipomoyritykset hallitse-
vat molemmat yhden kolmanneksen alasta
ja loppu kolmannes on pienilli leipomoilla.
Tuotteille on vaikea l6ytdd myyntikanavia
koska suuriin kauppaketjuihin ei paise eiki
myéskiin uusiin kauppakeskuksiin. Oma
myymild on tarpeen vaikka keskustassa
vuokrat ovat tietysti kovat. Myés ulkomail-
ta tuotavat tuotteet kilpailevat kotimaisten
kanssa mm. raakapakasteiset patongit seki
kahvikakut ja kestoleivokset, joissa on kuu-
kausien pituinen myyntiaika.

Raaka-aineiden hinnat ovat nousseet kovaa
vauhtia, esimerkiksi vehnin hinta on nous-
sut lyhyessi ajassa jopa 70 prosenttia. Vaik-
ka lopputuotteissa on paljon myds kisityon
osuutta niin kylld raaka-aineetkin ovat iso
osa kokonaishintaa. Perusraaka-aineet, miti
Nurmileivissi kiytetdin, ovat kotimaisia
kuten vilja. Ja vaikka leipomossa on paljon
koneita eri tydvaiheisiin, on tyd kuitenkin
hyvin kisityovaltaista.

Tuotteet

leipomotuotteita mutta runebergintorttu
on kaikkein suosituin leivonnainen. Nur-
mileivissi on tietenkin oma perinteinen
resepti niin runebergintortulle kuin kaikille
muillekin tuotteille. Itse kehitetty resepti
tekeekin tortusta erittdin mehevin ja suus-
sa sulavan. Se tehddin my®os kisin alusta
loppuun asti. Nurmileivissi satsataan myds
tuotteiden nimiin, jotka jédvit hyvin asiak-
kaan mieleen. — Nimi onkin ylldtcivin hyvi
myyntivaltti, paljastaa Maj-Lis. Tuotteita
ovat mm. Sorkan ruis, Kyllikin vuoka,
ruokaleivit blondi ja brunette. Yrityksessd
on oma tiimi, joka keksii uusille tuotteille
nimet. Koko ajan tuleekin uusia tuotteita
vaikka joitakin perinteisid on myos siily-
nyt valikoimissa. Osa tuotteista vaihtuu
pidivitdin, osa viikoittain; esimerkiksi kun

vakioasiakas tilaa simpylsiti, valikoima
vaihtuu piivittdin, joten asiakkaan ei tar-
vitse miettid joka pdivi erikseen miti tilaa
vaan tilaaminen on tehty vaivattomaksi

asiakkaallekin.

Yritys

Nurmileivissi pidetiin henkilokunnasta
huolta. Joka toinen perjantai pidetidin pa-
laveri, jonka vetdd aina tydntekiji ja jossa
kisitellddn kaikkia esille tulleita asioita.
Henkilskunnan vaihtuvuus on my®ds pien-
td. Leipureita yrityksessd on 8, joista osa on
leipuri- ja kondiittorimestareita. Yhteensi
tydntekijoitd yrityksessd on alle 20. Tydajat
ovat leipomoalalla tietysti erikoiset kun
tuotteet leivotaan yolli koska aamulla vii-
deltd tdytyy kaiken olla autoissa pakattuina,
jotta asiakkaalla on jo aamulla tuoretta
leipii.

Yrityksessd on my®s useita harjoittelijoita
eri oppilaitoksista. Yhteistydti tehddin
viiden eri oppilaitoksen kanssa. Piikau-
punkiseudulla mm. Helsingin palvelualojen
oppilaitoksessa Roihuvuoressa koulutetaan
leipureita ja kondiittoreita. Vaikka harjoit-
telijat tuovat vilillid haasteitakin yritystoi-
mintaan, ala tarvitsee kuitenkin uusia lei-
pureita. Harjoittelijoita yrityksessi saattaa
yhti aikaa olla jopa kuusikin opiskelijaa.
Harjoittelijoiden joukossa on tietysti ihan
asiallisiakin nuoria seki hyvii tekijoitd mut-
ta vililld oppilas saattaa olla monta piivii
poissa ilmoittamatta. Yrittdjin on kuitenkin
jarjestettdvi tydtd harjoittelijalle ja jos timi
onkin poissa niin tyt on jirjestettivd uu-
delleen.

Mika mahtaa olla in

Sodan jilkeen makean himo tyydytettiin
leivonnaisilla, nykyiin karkit ovat osin kor-
vanneet timin. Ennen myés palkkapiivi,
perjantai tai suosittujen nimien nimipaivit
nikyivit suoraan myynnissi. Sesonkituot-
teita alalla on aina ollut mutta leivosten ja
viinereiden myynti on pudonnut. Toisaalta
taas pullan myynti on kasvanut kolmin-
kertaiseksi muutamassa vuodessa seki
suolaisten leivonnaisten, kahvileipien ja
muffinssien myynti on noussut. Nykyiin
tdytekakut tilataan yleensi etukiteen eiki
haeta suoraan tiskilti. T4ytekakkujen koko
on myds kasvanut, nyt tilataan isoja 20-30
hengen kakkuja. Ja nykyiin tilataan myds
hyvin persoonallisia kakkuja. Yritykset
saattavat tilata esimerkiksi omalla logolla
koristellun kakun. Nurmileivissi on valmi-
udet tehdi erikoisia ja omaperiisii kakkuja,
ja niitd on tullut myds tehtyd, munuaisen
muotoinen tai suksikakku kuulostaa aika
omaperiiseltd, myds iso mainospsllé on
tehty tilausty6ni.

Yhta suurta perhetta

Leipomoala on siitd melko erikoinen ala,
ettd yrittdjit ovat keskeniin hyvissi yhteis-
tydssd. Sanotaan etteivit leipomot kilpaile
keskeniin vaan toimivat vain samalla alalla.
— Aina voi soittaa kollegalle ja kysy4 am-
mattiin liittyvid asioita, tietoa ei pantata,
sanoo Kari ja Maj-Lis jatkaa, ettd myds l4-
hes kaikki heiddn kaverinsakin ovat samalta
alalta. Vaikka alalla on kova kilpailu, pide-
tddn silti yhtd. Leipomoita on muutama iso
sekid useita pienempid, juuri samankokoisia
kuin Nurmileipd on Suomessa vihin. Hel-
singissd on tilld hetkelld parisenkymmenti
toimivaa leipomoa.

Suomessa on yhteensi noin 800 leipomoa.
Valtakunnallinen jirjestd Suomen Leipuri-
liitto jirjestdd kesdisin Leipuripiivit, jossa
kaikkiaan 600 henkil&4 juhlii ja kokoontuu
vuosittain. Jirjestd on jakaantunut paikal-
lisyhdistyksiin, joista Helsingin yhdistys on
vanhin eli 108 vuotta. Messumatkoja ul-
komaille, lihinni Eurooppaan, jirjestetiin
my®ds vuosittain.

Haasteita kylla

— Alana timi on haastavaa ja alati muut-
tuvaa, hektistikin, toteaa Kari. Leipurin
materiaali on tietysti siitd erikoista, ettd
raaka-aineet nousevat hiivan mukana. Alan
surkeutena hin mainitsee viranomaistoi-
minnan ja kilpailun rajuuden, ei ehdi miet-
tid, on vaan mentivi eteenpiin. Kiireessi
tekemisen ilo katoaa, harmittelee Kari.
Toisaalta tydssi on yrittdjin vapaus seki
iloa tuo my®ds se, etti lapset ovat mukana
yritystoiminnassa. Pariskunnalla on jo 40
yhteistid vuotta takana seki yritystoiminnas-
sa ettd avioliitossa. Aivan kuin olisi vakka
kantensa valinnut tissd tapauksessa. — Kylld
timi on niin mielenkiintoista koska joka
piivi on erilainen, kaikkineen vaatii melko
laaja-alaista sielua, summaa Maj-Lis. Voisi
ajatella, ettd joka piivi aloitetaan alusta.

leen vaan Nurmileivissi ollaan melkoisen
innovatiivisia ja luovia. Yrityksessi kehi-
tetddn vihintdin yksi uusi tuote viikossa!
Kuinkahan monta tuotetta vuosien varrella
onkaan syntynyt. Tuotteet kehitetddn itse ja
kaikki tyontekijit voivat osallistua ideoin-
tiin ja suunnitteluun.
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