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Von Mai bis August werden auf 
dem Monte Verità zwei- bis drei-

mal Teeblätter geerntet und zu 
Sencha Temomicha und Digestivo 

verarbeitet – Katrin Lange 
(vorne), Corinne Denzler (links) 

sowie Helfer bei der Arbeit. 
Geplant sind künftig auch ein 

weisser Tee und ein Schwarztee. 

Einst suchten Lebenskünstler, Vegetarier und Revolutionäre  
auf dem Monte Verità oberhalb von Ascona TI nach der 

Wahrheit. Heute wird im prächtigen Park zwischen Bauhaus-
Hotel und Tennisplatz Grüntee angebaut und geerntet.

Text Corinne Schlatter  Fotos Stöh Grünig

Tee vom Berg 
der Wahrheit

Spezielle Kamelien-Art
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Ü ber uns der blaue Himmel, zu Füssen 
der Lago Maggiore und rundherum das 
üppige Grün wild wachsender Natur. 
Vögel zwitschern, träge summt eine 
Hummel vorbei. Sonst ist es magisch 

still. In der Luft liegt eine wunderbar würzige Frische. 
Schnell baumelt die Seele – manchmal braucht es wenig.  
Von Ascona her sind wir über eine steile Scalinata auf 
den Monte Verità gestiegen. Vorbei an Villen, Stein­
häusern und blühendem Bougainvillea, hinauf auf den 
berühmten Berg, den Kraftort, der berührt. Hier oben 
suchten vor über hundert Jahren Weltverbesserer nach 
Alternativen. Sie verrichteten Feldarbeit, 
ernährten sich rein pflanzlich, verehrten 
die Natur, lebten nahe den Elementen 
und entspannten sich mit Nacktbaden 
sowie Eurythmie. Bald kamen Aussen­
seiter aus ganz Europa und Übersee auf 
den Hügel: Anarchisten, Kommunisten, 
Psychoanalytiker, Dichter, Denker, Bohe­
miens, Emigranten. Hermann Hesse, 
Rainer Maria Rilke, C. G. Jung waren 
hier, auch Revolutionäre wie Trotzki, 
Lenin, Bakunin. Sie haben dazu beige­
tragen, dass der Berg zum Mythos wurde.  
Nach dem Auszug der Gründer in den 
Zwanzigerjahren wurde das sieben 
Hektaren grosse Gelände von Baron 
Eduard von der Heydt erworben. Der 
deutsche Bankier und Kunstsammler  

Symbol und Synonym für 
die Qualität von Tee: die 

zwei obersten Blätter und 
die Blattknospe. Die Tee
kamelien blühen hier von 

November bis Januar.

Das Teefeld auf dem Monte  
Verità ist als Schaugarten  

nach japanischem Vorbild in 
harmonisch geschwungenen 

Reihen angelegt. In China 
 oder Indien wachsen Tee- 

pflanzen meist wilder. Im Hinter-
grund die Jugendstil-Villa  

Semiramis, eines der ersten  
Häuser auf dem Hügel.

Katrin Lange entspannt bei 
einer kurzen Teepause.

Teegärten spiegeln in Japan  
Werte der Zen-Philosophie 

gestaltete die Anlage damals zur Residenz und zum 
Erholungspark um. Und mit ihm kam auch die moderne 
Architektur: Zwischen bereits bestehenden Häusern ent­
stand ein Hotel im Bauhaus-Stil. Nach dem Vermächtnis 
des Barons an den Kanton Tessin in den Fünfzigerjahren 
wurde die ganze Anlage rund dreissig Jahre später in 
Zusammenarbeit mit der ETH Zürich in ein Seminar­
zentrum umgewandelt. Dieses wird heute von der 
Fondazione Monte Verità als modernes Kongress- und 
Kulturzentrum betrieben. Im öffentlichen Park finden 
immer wieder kulturelle Veranstaltungen statt wie etwa 
dieses Jahr erstmals die Giardini in Arte (4.–6. Mai).

CASA DEL TÈ – EIN GLÜCKSFALL
Inmitten des üppigen Grüns treffen wir 
an diesem schönen Frühlingsmorgen 
Katrin Lange. Seit bald zwei Jahren ver­
bringt die Bernerin zehn Tage pro Monat 
auf dem geschichtsträchtigen Berg.  
Ihre Wirkungsstätte liegt unweit des 
Hauptgebäudes und der Jugendstil-Villa 
Semiramis. Dort ist – eingebettet in die 
südländische Vegetation des Parks – ein 
kleines Teefeld. Und just dieses haben 
die 60-Jährige und ihr Mann Gerhard 
Anfang 2017 mitsamt Zen-Garten,  
Teepavillon und Teehaus gekauft – ein  
logischer Schritt für ein Paar, das seit  
35 Jahren mit Länggass-Tee in Bern 
eines der ältesten Teefachgeschäfte der 
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Schweiz betreibt, das sich intensiv mit Anbau, Verarbei­
tung, Handel und Genuss von Tee auseinandersetzt. 
«Tee ist unser Lebensthema», fügt Katrin Lange denn 
auch an (siehe Seite 82). Und im Hinblick auf eine 
künftige Übergabe des Geschäfts in Bern an die nächste 
Generation verstünden sie das Tessiner Projekt als  
eine Art «Stöckli» für die Zeit nach der Pensionierung.  
«Ein Glücksfall», sagt die sympathische Frau, die  
das Tessiner Geschäft seit letztem Jahr zusammen mit 
dem befreundeten und mitbeteiligten Ehepaar Corinne 
und Tobias Denzler sowie dem bisherigen Team führt. 
Dazu gehört auch ein Laden in der Altstadt Asconas.

NACH JAPANISCHEM VORBILD
Doch der Reihe nach: Dank einzig­
artigem Mikroklima gedeihen am Lago 
Maggiore nicht nur verschiedene Zier­
kamelien (Camellia japonica), sondern 
auch deren Verwandte – die Teepflanzen 
Camellia assamica und Camellia sinensis. 
Normalerweise wachsen diese nur in 
den subtropischen Zonen Asiens, Russ­
lands, Afrikas und Südamerikas. Aus­
schliesslich aus den beiden Pflanzen ent­
stehen weisser, gelber, grüner, Oolong-, 
schwarzer oder postfermentierter Tee, 
entscheidend ist die Verarbeitungsart.
Erforscht hat den Teeanbau im Tessin 
der ehemalige Drogist und Heilpflanzen­
kenner Peter Oppliger, 77. Vor bald 

zwanzig Jahren testete der Luzerner im botanischen 
Garten auf den Brissago-Inseln das Wachstum der  
beiden ursprünglich in China beheimateten Kamelien­
arten und fand heraus, dass sich vor allem Letztere im 
Tessiner Klima wohlfühlt. Nach der Pensionierung  
und dem Verkauf seiner Drogerie und seiner Apotheke 
verwirklichte sich der weit gereiste Mann, der schon in 
jungen Jahren in Indien mit Teepflanzen und deren 
wertvollen Inhaltsstoffen in Berührung gekommen war, 
einen Traum: Er zog ins Tessin und legte 2005 auf dem  
Monte Verità erwähnten Teegarten an. Die Camellia-
sinensis-Pflanzen liess er aus Japan importieren und  

hier vermehren. Bis heute gedeihen  
in der «ersten Teeplantage in Festland-
Europa», wie er sagt, rund 1400 zu 
kleinen Sträuchern geschnittene, kulti­
vierte Teebäume. Nach japanischem 
Vorbild fügen sie sich in schwungvollen 
Reihen harmonisch in die Parkanlage ein.
Oppliger ging es nicht um einen kom­
merziellen Anbau von Tee, dafür wäre 
auf dem Monte Verità auch zu wenig 
Platz. Vielmehr wollte er Teewissen, 
Kultur und Philosophie vermitteln. 
Durch den Teegarten schlängelt sich ein 
Teeweg, der zu verschiedenen Stationen 
der japanischen Teekultur bis ins Tee­
haus führt. Dort kann Tee getrunken, 
degustiert und gekauft werden, in einer 
kleinen Ausstellung werden Hinter­

Eintritt in eine andere Welt: 
Wer durchs Portal geht,  
lässt die Alltagssorgen hinter 
sich. Der Weg führt durch  
die Teepflanzen zum Pavillon. 
Ein japanischer Teegarten  
ist der Warteraum vor einer 
Teezeremonie – ein Ort der 
Ruhe und der Besinnung.

In einem Zen-Garten  
sind Kies, Steine und 
wenige Pflanzen zu einer 
Landschaft arrangiert:  
Zu erkennen sind  
die Brissago-Inseln.

Eine meditative  
Arbeit, die Ordnung  
in den Garten und in 

die eigene Gedanken-
welt bringt: Corinne 

Denzler recht den Kies.

Jeder Tag ist ein neuer Tag – welch 
schöner, beruhigender Gedanke

Tobias Denzler wiegt  
im Laden edlen Tee ab.
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Tee wächst im 
Tessin dank 

einzigartigem 
Mikroklima

Peter Oppliger im Versuchs-
feld auf den Brissago-Inseln, 

wo vor knapp zwanzig 
Jahren mit rund sechzig Tee-

pflanzen alles begann.  
Für ihn steht bis heute die 

Heilkraft von Grüntee im 
Zentrum seines Interesses.

Bei der Zubereitung 
muss sich Grüntee  
ausbreiten können. 
Der chinesische  
Wasserbüffel steht 
für Gelassenheit.

gründe vermittelt. Zudem finden japanische Teezeremo­
nien und kulturelle Anlässe statt. Integriert in die kleine 
Plantage ist auch ein Zen-Garten. Das ist ein Trocken­
garten, in dem Kies, Steine und Pflanzen eine Landschaft 
abbilden. Der Kies muss regelmässig gerecht werden – 
eine meditative Arbeit, die Ordnung in den Garten und 
in die eigene Gedankenwelt bringt. Laut Zen-Philoso­
phie zeigt einem das wiederholte Harken auf, dass jeder 
Tag einer neuer Tag ist. «Ist das nicht ein schöner 
Gedanke?», fragt Katrin Lange rhetorisch und lächelt. 
Dass sie und ihr Mann das Teeprojekt Casa del Tè Peter 
Oppliger abkaufen konnten, kam zustande, nachdem 

der Visionär an seinem  
75. Geburtstag beschlossen 
hatte, kürzerzutreten und 
einen Nachfolger für seine 
Herzenssache zu finden. 
Die Übergangsphase ver­
lief zwar nicht ganz rei­
bungslos. Aber allein die 
Tatsache, dass das Projekt 
auf dem legendären Berg 
erhalten bleibt, dass Opp­
ligers Vision gelebt und 
mit neuen Ideen weiter­
entwickelt wird, ist ein 
Segen – für Monte-Verità-
Besucher, für Hotelgäste, 
für Einheimische, für 
Kulturinteressierte und  
für Teeliebhaber gleicher­
massen. Eine Teepro­
duktion für den Verkauf 
wird es auch künftig nicht 
geben – die Ernte der 
jungen Teeblätter und  
die Handverarbeitung 

durch japanische Fachleute im Rahmen eines Teefestes 
jeweils im Mai (11.–13. 5.) ergibt eine schlicht zu kleine 
Menge (ca. 4–5 kg). Es bleibt aber faszinierend, den 
Entstehungsprozess in unseren Breiten verfolgen zu 
können und Grüntee vom Monte Verità zu degustieren.

EIN KREIS SCHLIESST SICH
Just dazu lädt uns Katrin Lange ins Teehaus ein. Der 
Grüntee schmeckt mild und trotzdem würzig, und  
der im japanischen Stil gehaltene Raum strömt eine 
wunderbare Ruhe aus. Die Bernerin erklärt, dass hier 
regelmässig auch erwähnte Teezeremonie stattfindet – 
jene ritualisierte Form der Teezubereitung und des  

Teeservierens, die in Japan wie Architektur, Kalligrafie 
oder Bogenschiessen als vollendete Kunst gilt. Für uns 
wurde der Tee zwar nicht zeremoniell zubereitet, gleich­
wohl hat das Teetrinken an diesem Morgen etwas Feier­
liches. Vermutlich liegt das daran, dass einem in dieser 
speziellen Umgebung die jahrtausendealte Geschichte 
des Tees gewahr wird. Aus alten chinesischen Schriften 
geht hervor, dass Tee im Reich der Mitte schon vor fast 
5000 Jahren als Heilmittel bekannt war. Der Legende 
nach soll Kaiser Shennong 2737 vor Christus das Tee­
trinken entdeckt haben. Ein Teeblatt war zufällig von 
einem Baum in einen Kochtopf gefallen. Das Wasser 
verfärbte sich, und der Kaiser trank davon. Schnell ver­

breitete sich die Nachricht, dass bestimmte Kamelien­
blätter mit Wasser einen ebenso schmackhaften wie heil­
samen Aufguss ergeben. Nach Japan kam der Tee durch 
buddhistische Mönche aus China und Korea, ab dem 
12. Jahrhundert wurden Teepflanzen im grossen Stil aus 
China importiert und angebaut. Durch die jahrhunderte­
lange Abgeschiedenheit von der übrigen Welt entstand 
in Japan eine unvergleichliche Teekultur, die bis heute  
in der Bevölkerung mit entsprechendem Bewusstsein 
verankert ist. Im Land der aufgehenden Sonne wird aus­
schliesslich grüner Tee hergestellt, die Produktion ver­
schiedener Qualitäten (Sencha, Bancha usw.) wird ge-
fördert. Grüntee gehört übrigens zu den wissenschaftlich 

Als Pflückregel für  
gute Tees gilt «two 
leaves and a bud»,  
das heisst zwei Blätter 
und eine Blattknospe.



8180

In vielen Gesellschaften ist 
Teetrinken Teil des Lebensstils

Weisser Tee, gelber  
Tee, grüner Tee, Oolong-
Tee, Schwarztee oder 
postfermentierter  
Pu-Er-Tee: Alle werden 
aus der gleichen Pflanze 
hergestellt. Die Unter-
schiede liegen allein  
in der Verarbeitung.

am intensivsten untersuchten Getränken. Forscher haben 
in den Blättern über 400 verschiedene Pflanzeninhalts­
stoffe entdeckt, die entzündungshemmend wirken. Grün­
tee soll zudem den Cholesterinspiegel senken, Karies vor­
beugen, die Konzentration steigern und anderes mehr. 
Teetrinken ist nicht nur in asiatischen Gesellschaften ein 
Lebensstil. Man denke etwa an die Länder des Common­
wealth, wo der Early Morning Tea, der Afternoon oder 
der High Tea fest verankerte Traditionen sind. «Wobei», 
wie Peter Oppliger sagt, die Engländer durch die Ein­
führung der Fermentation die gesunde Art des Teetrinkens 
«versiechet» hätten. «Bei diesem Vorgang entsteht durch 
Oxidation Schwarztee. Dabei werden fast alle wert­
vollen Pflanzeninhaltsstoffe zerstört – aus dem gesunden 
Grüntee wird ein reines Genussmittel.» 
Katrin Lange sieht dies etwas weniger eng. Für sie haben 
alle Teearten ihre Berechtigung. «Um die Merkmale 
freizusetzen und geniessen zu können, braucht es aber 
Wissen und Sorgfalt», sagt sie. Und diese möchte sie  
den Besuchern der Casa del Tè vermitteln, von Teeanbau 
und Verarbeitung erzählen, Zubereitungsarten erklären 
und Teekulturen erlebbar machen. Die Faszination Tee 
mit anderen zu teilen als eine Lebensaufgabe? «Gewisser­
massen», sagt sie und verweist auf den japanischen  
Teemeister Sen Soshitsu XV., der die Teekultur als Kultur 
des Friedens und der Gastfreundschaft beschrieben hat. 
Diese Kultur auf dem Monte Verità zu leben, sei symbol­
trächtig. «Irgendwie schliesst sich so ein Kreis.»   C

Aussenansicht des Teehauses: An schönen Tagen wird 
den Besuchern der Tee im Gärtchen serviert.

DER BUCH-TIPP

Worum es geht Praktische Einführung  
in die Geheimnisse des grünen Tees –  
von der Teepflanze bis zu den vielfältigen 
Teesorten, deren Aromen und Wirkungen.
Wer es schrieb Peter Oppliger, Teephilo­
soph sowie Spezialist für Naturheilkunde  
und Phytotherapie. www.peter-oppliger.ch

Grüner Tee: Kultur – Genuss – Gesundheit
AT Verlag, 2010, 143 Seiten, Fr. 31.90

Der im japanischen Stil  
ausgestattete Teeraum  
verbreitet Harmonie  
und Ruhe. Hinten in der  
Mitte befindet sich der 
sogenannte Chashitsu.  
Dort wird die Tee- 
zeremonie durchgeführt.
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ihrer erwachsenen Söhne Kaspar, 
Lukas, Moritz und Sebastian. «So­
zusagen unsere gemeinsame Schnitt­
menge», wie die Mutter betont.

WAGEMUTIGER SCHRITT
Angefangen hatte alles in den frühen 
Achtzigerjahren. Die medizinische 
Ergotherapeutin aus Biel BE und 

gesetzt und bereits einiges darüber 
gewusst. Auch waren sie in Ham­
burg, dem grössten europäischen 
Umschlagplatz für Tee, gut vernetzt. 
Trotzdem war die Eröffnung eines 
Teegeschäfts in der Schweiz 1983 ein 
wagemutiger Schritt. Denn damals 
war Tee noch kein Trendgetränk 
und befassten sich hierzulande erst 
wenige Menschen mit Teekultur. 
«Aber es musste funktionieren, denn 
wir hatten nach der Eröffnung kein 
Geld mehr – aber bereits ein Baby.»
Es funktionierte tatsächlich. Dank 
Herzblut, Arbeitswille, Wissbe­
gierde, Innovation und wieder­
holten Reisen in die bedeutenden 
Teeanbaugebiete weltweit wuchsen 
im Laufe der Jahre das Fachwissen 
und die Kompetenz für das Hand­
werk des Teehandels. «Wir ent­
wickelten uns, und unsere Kunden 
haben dies mitgemacht», resümiert 
Katrin Lange und weist darauf hin, 
dass die breite Öffentlichkeit in  
den Anfängen meist nur Schwarztee 
wie zum Beispiel Ceylon kannte.  
In den Neunzigerjahren wurde Tee 
ein Trend, das Kundensegment  
hat sich dadurch stark gewandelt. 
Zahlreiche Kenner, darunter auf­
fallend viele junge Männer, befassen 
sich vertieft mit der Thematik und 

sind – analog zur Welt der Weine – 
gewillt, Spezialitäten teuer zu be­
zahlen. So hat Länggass-Tee von 
Alltagsmischungen aus China für 
fünf Franken pro 100 Gramm bis zu 
exquisiten Grüntee-Raritäten für 
tausend Franken pro 100 Gramm 
die ganze Bandbreite an Sorten und 
Qualitäten im Sortiment. Deshalb 
kaufen neben hiesigen Kennern auch 
einige Asiaten ein.

HINGABE AN DEN TEE
Seit 2003 arbeitet der ältestes Sohn 
Kaspar, 34, fest im Familienbetrieb 
mit. Er spricht Chinesisch und hat 
sich auf vielen Reisen durch China, 
Japan, Korea, Taiwan und Indien 
ein grosses Teefachwissen angeeig­
net sowie persönliche Kontakte zu 
produzierenden Bauernfamilien, 
Teemeistern und Händlern aufge­
baut. Seine Frau Tina Wagner hat 
derweil in Bern eine Teeschule 
gegründet, gibt Kurse und Seminare. 
Neben Beratung und Schulung  
von Gastronomiebetrieben und 
Detailhändlern sind bei Länggass-
Tee zudem die japanischen Tee­
zeremonien (Chakai) und formellen 
Einladungen zum Tee (Chaji) wich­
tige Herzstücke. Gastgeberin ist  
die international anerkannte Tee­

meisterin Ursula Kohli. Die Emmen­
talerin hat in Japan die Hingabe  
an den Tee gelernt und die Kunst­
form der Teezeremonie an einer Tee- 
schule in Kioto studiert. Sie versteht 
es wunderbar, eine Atmosphäre der 
Besinnung und Konzentration zu 
schaffen. So wird der Genuss einer 
Tasse grünen Tees zum beglückenden 
Erlebnis.   C� Corinne Schlatter

Kontakte: Länggass-Tee, Länggass
strasse 47, Bern, Tel. 031 302 15 28.
Casa del Tè, Monte Verità, Strada 
Collina 84, Ascona, Tel. 091  
791 43 00. Casa del Tè im Zentrum 
von Ascona, Galleria Carrà, Carrà 
dei Nasi 10, Tel. 091 791 43 00der Maschineningenieur und See­

mann aus Hamburg (D) hatten sich 
gefunden und planten eine gemein­
same Zukunft mit Familiengrün­
dung. «Wir waren jung, enthusias­
tisch und auch etwas naiv», erinnert 
sich die Geschäftsfrau. Sie und ihr 
Mann hatten sich zwar schon länger 
mit der Materie Tee auseinander­

Gemeinsame Schnittmenge

Netzwerk www.laenggasstee.ch j www.casa-del-te.ch V www.raku-rasa.ch E www.teeseminar.de m www.compagniadellago.com x www.dogudesign.ch q www.monteverita.org

Seit 1983 steht Länggass-Tee für Teespezialitäten aus aller Welt. Das Handwerk 
des Teehandels wird von der ganzen Familie mit Begeisterung gelebt.

Teekultur, Teeschule          und Teegenuss

Wenn von Tee gesprochen 
wird, führt dies im 
deutschen Sprachraum 

bisweilen zu Verwechslungen. Denn 
Tee steht bei uns für alle Arten von 
Aufgussgetränken, also auch für 
Früchte-, Gewürz- oder Kräutertees. 
In anderen Sprachen derweil werden 
insbesondere Letztere unterschieden 
(z. B. «tisane» oder «infusion»).  
Obwohl es auch bei Länggass-Tee 
in Bern und in den Casa-del-Tè-
Läden in Ascona Kräuter- und 
Gewürztees aus aller Welt zu kau­
fen und zu degustieren gibt, steht 
der andere, der klassische Tee – das 
heisst die unterschiedlich verarbei­
teten Blätter der Camellia sinensis – 
im Mittelpunkt. Tee aus China, 
Japan, Korea, Taiwan oder Indien 
zu kaufen und in der Schweiz zu 
handeln, bildet seit über dreissig 
Jahren das Kerngeschäft des 
Familienbetriebs. Teewissen und 
Teekultur sind gleichsam die verbin­
dende Leidenschaft der Eltern Ka-
trin und Gerhard Lange wie auch 

Neben Tee findet man auch Tee-
geschirr und anderes Zubehör.

Nach Wasser ist Tee 
das populärste Getränk 
der Welt mit einer  
jährlichen Weltpro
duktion von mehr als  
4,5 Millionen Tonnen.

Eine Familie – eine  
Leidenschaft: Katrin 

und Gerhard Lange mit 
dem ältesten Sohn 

Kaspar und Schwieger-
tochter Tina Wagner  

im Teegeschäft in der 
Länggasse in Bern.

Im Teeraum – dem kleinen 
Restaurant im Berner 
Geschäft – können Tees 
aus aller Welt degustiert 
und die kulturellen Tee
zubereitungen kennen
gelernt werden.

Jeder Handgriff sitzt, keine  
Bewegung ist zu viel: Teemeisterin 
oder Chajin Ursula Kohli in einer 
japanischen Teezeremonie in Bern.


