Avomeren
saaret
vievdit kauas
hustoriaan

Klobbenin idylli.
Kalastajasaaren
mokit on rakennettu
perinteita
kunnioittaen.




Ahvenanmaan pohjoispuolella sijaitsevat
Silverskarin saaret ovat tunnelmaltaan keskenaan
aivan erilaisia matkailukohteita.

Teksti Kari Martiala ja Helena Lylyharju
Kuvat Kari Martiala.

ilverskér Pohjois-Ahvenanmaan
Saltvikissa on noin 35 minuutin
ajomatkan padssa Maarianhami-
nasta. Autotien paityttyd meren
rantaan, Silverskérin satamaan,
edessd on vield kymmenen mi-
nuutin venematka ldhimmélle
saarelle.
Padsaari Silverskar on perintei-
nen saaristolaistila, joka on saanut nimensi saarella
aikaisemmin sijainneesta hopeakaivoksesta. Than 14-

_ Silverskiirissi aitous ja
yksinkertaisuus ovatylellisyytti.

helli sijaitsevat myds kalastajakyld Klobben, erakko-
saari Sviskar sekd Veuve Cliquot’n juomiin yhdistyva
Samppanjaluoto.

Péasaari Silverskir sopii kaiken kokoisille ryhmil-
le, yopymain mahtuu 55 henkil64 ja konferenssi- tai
juhlatilaa on jopa 100 hengelle.

Jokaisella Silverskir-saarella on oma sielunsa ja
tunnelmansa. Ne muistuttavat matkailijaa ajasta,
jolloin saaristolaiset asuivat karuilla saarillaan pie-
nissd mokeisséi, avomeren déirelld. Vaikka ldhella,
silti kaukana kaikesta.




[ Matkailu ]
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Johan Mérn
valitsee puuta
uusiin

i rakennuksiin.

Silverskarissi yhdistyvit vanhojen aikojen tun-
nelma ja moderni majoitus. Astuupa minké tahansa
Silverskér-saaren rantaan, voi tuntea, miten muu
maailma jai taakse.

Autiosaari on mahdollisuus pakomatkalle kaikkea
arkista, jarjestdi kokouksia, juhlia ja nauttia hienos-
ta saaristoluonnosta, vuorokaudeksi, viikonlopuksi
tai vaikka koko viikoksi.

Esimerkiksi Klobben-saarella on kymmenkunta
mokkig, joihin mahtuu yépyméén 32 vierasta. Klob-
benilla ovat kdyneet muun muassa Pohjoismaiden
paidministerit Juha Sipildn kaudella syyskuussa
2016.

KLOBBENIN KALASTAJAMOKIT. Saaren mokit on
rakennettu perinteiselld késityotaidolla Saltvikin
metsien 500-vuotiaiden, hitaasti kasvaneiden mén-
typuiden hirsist4, jotka saavat kauniin harmaan pati-
nan ajan myota.

Tapaamme saarella Johan Mérnin, joka on ra-
kentanut Klobbenin saaren saaristolaismdkit ja joka
vastaa Silverskérin saarten rakennuksista ja kehittaa
niissé tapahtuvaa toimintaa yhteisty0ssi omistaja-
perhe Holmbergin kanssa. Morn on kestivyysajat-
telun puolestapuhuja, keskustelun herittijs, joka
ottaa kantaa luonnon puolesta. Hianet onkin palkittu
erilaisista kestévyysprojekteista.

Erityisesti linnut ja meren hyvinvointi ovat
lahelld sydanta. Morn on myos paikallisen ruoan
ldhettilds, joka on keksinyt axgan-nimen kuvaamaan
Ahvenanmaalla tuotettua ja jalostettua ruokaa.

Kohteet on rakennettu pieteetilld, perinteisin
rakennusmenetelmin ja paikallisia materiaaleja
hyodyntéen. Saaren paidrakennuksen rakentamiseen

Silverskér on
vuodesta 2014 asti
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Kohde tekee kaikkensa [ g .
ollakseen ”vihrei saari m

@ sinisessd meressd”. £

e

o

=

Silverskari

saari on saanut
nimensa entisen
hopeakaivoksen
mukaan.

itusrakennus
)kuu entisen ajan
“tunnelmaa.




% Paivillinen

@ Silverskarisss on

B8 kitevaa nauttia
ulkoilmassa.

on kiytetty puuta 1700-luvulta periisin olevasta
laivasta.

Saaren mokeissa ei ole sihkod, joten valaistuk-
seen kiytetddn kynttil6ita ja myrskylyhtyja. Viilein&
piivini lammityksesti huolehtivat mokkien puuka-
minat.

LAHIRUOKAA PARHAIMMILLAAN. Silverskérilld

) P .
l d(:‘,(s‘l Iibr:lfé&i: tarjottava ruoka on lihiruokaa. Raaka-aineet met-
keittiomestari sistetidn, kalastetaan, viljellaéin tai haetaan lahimet-
Gustav Eriksson sésté - sienet, marjat, yrtit poimitaan keittioon itse.
kokkaa fine dining Ruoassa maistuu ahvenanmaalaisuus paikallisten

kalastajien ja maanviljelijoiden yhteistyona.

Silverskérissd on oma lihaleikkaamo, jossa paloi-
tellaan ja riiputetaan paikallisen laidunkarjan lihaa.
Jajos kalaonni ei itsed suosi, saadaan ldhiseudun
tutuilta kalastajilta poytain paivin saalista.

-tasoista ruokaa.

Kvartetti
kerrallaan.
Sviskarin
erakkosaarelle
majoitetaan
korkeintaan
neljé henkil6a.

Meidin Suomi
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Hlarrhiimy.
Tunnelmallinen
ilta Klobben-
saarella paattyy
hienosti
auringonlaskuun.

Ruokalistan kalat on

Leivit ja leivonnaiset leivotaan itse paikallisen pyydetty lahivesista.

myllyn luomujauhoista, vihannekset ja juurekset
saadaan paikallisilta viljelijoilta.

- Kauden aikana meill& on yli 50 paikallista tava-
rantoimittajaa, koska useimmat toimittajat tekevit
vain yhté tai korkeintaan muutamia tuotteita. Ta-
maén ansiosta meilld on monipuolinen menu koko
vuoden ajan, Silverskirin keittiomestari Gustav
Eriksson kertoo.

Vierailumme aikana Eriksson kattaa poytdén
muun muassa savustettua siikaa, haukimakkaraa,
merimetsoa, lammasta, ahventa seki Ahvenanmaan
juustoajauuden sadon hunajaa.

Klobbenin
paarakennuksessa
on keittio ja

=
v ruokailutilat 35
> " hengelle.

Yksi Silverskérin
saarista on erakkosaareksi kutsuttu Sviskér, joka on
kooltaan 28 hehtaaria — ja kokonaan vain vieraiden
kiytossi. Autiosaarella sijaitsee neljélle hengelle
sopiva tupa, joka muistuttaa vanhoja ulkosaaristossa
sijaitsevien kalastajakylien taloja saunoineen. Svis-
kir onkin mainio paikka kokea yhteyttd luonnon
kanssa jaladata akkuja, istua petrolilampun hehkus-
sajanauttia yksinkertaisesta elamista.

Silverskir jarjestdd yopymisen ja ruokatarjoilun
ohella vene- ja kalastusretkis sekd muun muassa juo-
mamaistajaisia. Saarilla on my6s mukavia saunoja ja
Silverskérin saunaterassilla vieli poreallas.
Lisdtiedot: www.silverskar.ax/fi




Viinitesti. Ahvenanmaan vesilts
2010 Ioydetty hylky on inspiroinut
samppanjatalo Veuve Clicquot’n
rakentamaan hylyn I6ytépaikan
laheisyyteen kokeellisen vedenalaisen
viiniholvin. Merenpohjaan upotetaan
vuosittain samppanjapulloja
erikoisvalmisteisessa, lukittavassa
hakissa.

Samppanjaluodon
mereen haudatut

AHVENANMAAN FOGLON edustalle
yli 100 vuotta sitten uponneesta aluk-
sesta nostettiin vuonna 2010 kaik-
kiaan 168 samppanjapulloa. Pulloista
47 oli ranskalaisen Veuve Clicquot
-samppanjatalon tuotteita. Lasti oli
luultavasti menossa Suomessa sijain-
neeseen Venajan linnakkeeseen vuo-
den 1840 tietamilla ja oli siis ollut
meren pohjassa melkein 200 vuotta.
Samppanjoista myytiin muutamia
pulloja huutokaupoissa 2010-luvun
alussa. Eniten, 30 000 euroa, mak-
settiin Veuve Cliquot’n samppanjasta
arviolta vuodelta 1841. Hyvin painetta
kestaneet pullot onnistuttiin ajoitta-
maan vuosien 1839 ja 1841 vilille.
Ahvenanmaalainen sukeltaja
Christian Ekstrom sukelsi ahvenan-
maalaisruotsalaisen sukellusryhman
kanssa 55 metrin syvyydessé ollee-
seen hylkyyn ja nosti sield muutamia
kymmenié pulloja. Sittemmin kayn-
nistyi yhteisty6 Velve Clicquotin ja
Reimsin yliopiston kanssa Cellar in
the Sea (Merikellari) -tutkimuspro-
jektissa, jonka tarkoituksena on sel-
vittaa, kuinka varastointi meren poh-
jassa vaikuttaa uuteen samppanjaan.
Hankkeessa Saltvikin vesiin upo-
tetaan joka vuosi 40 metrin syvyy-

teen lukituissa telineissa satoja pul-
loja ranskalaistalon samppanjaa.
Kahden vuoden vilein asiantuntijat
selvittdvat, miten juoman maku on
muuttunut merenpohjassa. Tavoit-
teena on saada ensimmaiset meren
pohjassa ikdantyneet samppanjapul-
lot myyntiin vuonna 2035.
Ensimmaiset koemaistajaiset jar-
jestettiin vuonna 2017, ja niita verrat-
tiin samalla Reimsin viinikellareissa
varastoituihin pulloihin. Huomat-

KUVA: VEUVE CLICQUOT

Pikkuporukalle.

¥  / Samppanjaluodon
vartijantuvassa

Voi majoittua

3-4 henkil6a.

tiin, ettd merenpohjassa varastoitu
samppanja oli ikdantynyt ja kypsy-
nyt hitaammin kuin vastaava kella-
rissa varastoitu samppanja, mika on
eduksi juoman laadulle.

Samppanjapullojen upotuspaikan
laheiselle pienelle 120-neliometrin
puuttomalle luodolle rakennettiin
samppanjavahdintupa, ja siella vie-
raiden on mahdollisuus majoittua ja
nauttia Veuve Cliquot’n samppan-
jasta.




