“_Die junge Pusterer Band Landor, eine der bekanntesten Folkbands des Landes, hat sich auch in Wien einen Namen gemacht

Keltische Musik ganz neu interpretiert

lcidcnschnftlich. schwung-
voll, frohlich und mitrei-
Bend: das ist die Musik von
Landor. Hinter dem Namen
verbergen sich die vier jungen
Pustertaler Musiker Christian
Troger, Daniel Moser, Katha-
rina Schwirzer und Matthias
Jud, die eine der bekanntesten
Folkbands des Landes bilden.

Traditionelle irische Musik in
Siidtirol bekannt zu machen
und andere dafiir zu begeistern,
das ist ein Ziel der jungen Band,
der Musik aus dem Norden eine
eigene Note zu verpassen, ein
anderes. Um diesen Vorhaben
gerecht zu werden, nutzen die
vier Pusterer die vielen Ma-
glichkeiten, die ihnen Wien bie-
tet. Seit einigen Jahren nimlich
studieren und musizieren sie
zusammen  in  Osterreichs
Hauptstadt.

Die Geschichte der jungen
Pusterer Band begann vor etwa
vier Jahren, ,Wir haben uns ei-
gentlich relativ zufillig kennen
gelernt. Es war das Interesse an
irischer Musik, das uns letzt-
endlich zusammengefiihrt hat*,
erkliirt der 24-jiihrige Christian
Troger, der zusammen mit Da-
niel Moser und dessen Bruder
Roland die Idec hatte, eine
Band zu griinden. Doch ein
schwerer Schicksalsschlag ver-
eitelte zuniichst das Vorhaben:
Roland Moser kam bei einem
Lawinenabgang in Rein in Tau-
fers ums Leben - zusammen
mit seinem Freund Andreas
Brunner.

~Doch wir wollten mit dem
Musikmachen nicht aufhoren,
weil es uns immer an meinen
Bruder erinnert”, sagt der 21-

Pfalzen

Jung und erfolgreich - die Pusterer Band ,Landor*: (von links) Matthias Jud aus Aufkirchen, Ka-
tharina Schwiirzer aus Gais, Christian Troger aus Wahlen und Daniel Moser aus Olang. Foro: .dP*

jiihrige Daniel Moser. Und auch
der Name der Band erinnert an
diesen: Stellt man némlich die
sechs Buchstaben von Landor
um, entsteht, der Vorname Ro-
land. .Und in der Bezeichnung
steckt auch das Wort ,Ando’,
Andreas Brunners Spitzname,
womit wir auch seiner geden-
ken®, sagt Moser.

Die Idee sollte also weiter-
leben -~ und so wurde Landor
am St. Patrick’s Day, dem Ge-
denktag des
heiligen Pat-
rick, des iri-
schen Natio-
nalheiligen,
dem 17. Mirz
2003, bei ei-
nem Folkfest
in  Welsberg
aus der Taufe
gehoben — mit
Christian Tro-
Fcr aus Wah-
en an der
Gitarre, dem
Bassgeiger
und Tromm-
ler Matthias
Jud aus Auf-
kirchen  bei
Toblach, dem
Olanger Da-
niel  Moser,
der mehrere
Arten von
Fléten be-
herrscht, und
der  Gaiser
Geigerin Ka-

tharina Schwiirzer. Das Debiit
gliickte bestens - und heute ist
Landor eine der bekanntesten
Folkbands in ganz Siidtirol.

Unterschiedliche Einflijsse

Trotz verschiedenster Ein-
fliisse anderer Bands und Mu-
sikrichtungen ist die Gruppe
dem eingeschlagenen Weg treu
geblieben — und versucht von
Anfang an keltische Instrumen-
talmusik neu zu interpretieren.
«Wir sind in musikalischer Hin-
sicht keine reinen Traditionalis-
ten. Traditionelle Stiicke spie-

len wir selbstverstiandlich ¢
allerdings versuchen wir ir
Musik so zu interpretieren, wie
wir sie selbst gerne horen. Da
choren beispielsweise auch
“infliisse aus dem Jazz dazu®,
meint der 23-jihrige Aufkirch-
ner Matthias Jud.

Wichig fiir die musikalische
Weiterentwicklung der Gruppe
waren auch die neuen Erfah-
rungen, welche die jungen Mu-
siker vor allem zu Beginn ihrer
Studienzeit gemacht haben -
und auch heute noch Tag fiir
Tag machen. Nach der Matura
zog es die vier Pusterer niimlich
zum Studium nach Wien. Ein-

Weitum bekannt: die Pustertaler Folkband ,Landor®. Foro: ,dP*



fach war der Wechsel nach
Osterreich fiir die Band nicht:
Zum einen begann mit Wien fiir
alle ein neuer Lebensabschnitt,
den es erst einmal zu bewiilti-
gen galt, und zum anderen fehl-
te der Gitarrist Christian Tro-
er, der vorerst noch in Siidtirol

liecb und den Zivildienst ab-
leistete. .Am Anfang war es fiir
uns alle etwas schwierig. Die
vielen Moglichkeiten, die uns
die Grofistadt plotzlich bot,
verwirrten mich etwas”, erin-
nert sich Daniel Moser. ,lIch
wusste musikalisch nicht mehr
recht, was ich wollte, Es gab so
viel. Letztlich war es aber ge-
nau das, was uns musikalisch
weiterbrachte. Unser Horizont
erweiterte sich enorm.” Und so
legten sich alsbald die anfiing-
lichen Schwierigkeiten wund,
nachdem auch Christian Troger
in Wien zu studieren begonnen
hatte, widmeten sich die jungen
Pusterer wieder voll und ganz
ihrer groBten Leidenschalt: der
Musik. Das Talent der vier Siid
tiroler blieb in Wien nicht lange
verborgen: Bald folgte der erste
Auftritt, der Landor grofien Ju-
bel in der Wiener Folkszene
einbrachte,

Der gemeinsamen Zukunft
sieht die Gruppe zuversichtlich
entgegen. ., Wir werden im Gro-
fen und Ganzen so weiterma-
chen wie bisher. Wir entwickeln
uns aber stindig weiter und
sind fir alles offen. Und ir-
gendwann werden wir gewiss
auch an eigenen Sachen arbei-
ten”, versichert die 22 i

Katharina Schwirzer.
wollen sich die Pusterer Musi-
ker kiinftig auch Songs zuwen-
den. Derzeit spielen sie nimlich
noch vorwiegend Instrumental-
musik.

Wer mehr tiber Landor erfah-
ren will, der wird demniichst im
Internet eine eigene Webseite
finden. Die vier planen diese
schon seit lingerem, haben bis-
her aber noch nicht die Zeit
gefunden, das Vorhaben um-
zusetzen. Lieber widmeten sie
sich der Musik. Und natiirlich
auch dem Studium,
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Kochen mit Reinhard Steger und Karl Volgger (2)

Kiicne

Zutaten:

600 g Kalbsschulter,
150 g Rostgemiise
(Zwiebel, Karotten,
Sellerie), 2 EL O,

1 TL Tomatenmark,
50 ml Weiliwein,
500 ml braune
Kalbsbriihe,

1-2 TL Weizenstirke

Gemiise:

100 g Karotten,

100 g Selleriestange,
100 E Wirsing,

50 g Steinpilze,

200 g Kartoffeln,
30 g Butter

Gewiirze:
Salz, Pfeffer (Miihle)

Garnitur:

gezupfte Gartenkriuter
(Rosmarin, Thymian),
4 Kartoffelchips

Die Menge der Zutaten
gilt fiir vier Personen

Rezept stammt aus:
einhard Steger,

Karl Volgger,

Alpine Wellness-Kuche,
Athesia-Tyrolia 2005

Alpine
Wellness

Kiiche

,Quellen in Sudtirol * Quellen

ler Fan auch

128 Seiten, 43 Farbfotos

Alpines Bavernbratl vom Milch-
uII)b mit buntem Wurzelgemiise

Zubereitung: * Das Fleisch in
Wiirfel (2 x 2 cm) schneiden.
Diese mit Salz und Pfeffer wiirzen
und in einer heiBen Pfanne mit Ol
anbraten. Das in Wiirfel geschnit-
tene Rostgemiise beigeben und
mitristen.

* Das Tomatenmark hinzufiigen,
Fm abrosten, mit dem WeiBwein
Oschen und mit der braunen
Kalbsbrithe aufgiefen. Aufko-
chen lassen und bei sanfter Hitze
| Stunde kochen.

* Das Gemiise waschen, wenn
notwendig schilen und schnei-
den. In kochendem Salzwasser
8-10 Minuten kochen und sofort
mit kaltem Wasser abkiihlen.

* Die Steinpilze in Scheiben
schneiden und in einer heiBen
Pfanne mit Butter beidseitig bra-
ten.

* Dic Kartoffeln in Wiirfel (etwa 2
X 2 cm) schneiden und in Salz-
wasser 12-15 Minuten kochen.

* Das Fleisch aus der Sauce neh-
men, diese mit Salz abschmecken,

mit der Stirke (in kaltem Wasser
elost) binden und durch ein
laarsieb seihen.

Garzeit Kalbsschulter: 50-60 Mi-

nuten

Anrichten: ¢ Eine Pfanne erhit-
zen. Die Butter und das Gemiise
beigeben und mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Fleischwiirfel und
das Gemiise anrichten und die
Sauce einlaufen lassen,

* Die Kartoffeln und die Stein-
pilzscheiben einlegen und mit ge-
zupften Kriutern und jeweils ei-
nem Kartoffelchip garnieren.

Unsere Tipps: * Die Kalbsschul-
ter konnen Sie durch Gefliigel-
fleisch, aber auch durch Schwei-
nefleisch ersetzen.

* Achten Sie darauf, dass das
Gemiise bissfest gekocht wird.

* Die Sauce sollte eine schone
braune, jedoch klare und Appetit
anregende Farbe aufweisen.

das Leben”




