Tradition trifft Konzept: Beratungs-Sorgfalt fiir Backerei, Konditorei, Café und Restaurant Weber in Davos

Nachfolge virtuos gemeistert

Wenn ein Traditionsbetrieb mit 114-jdhriger Geschichte ein neues Kapitel aufschlégt, sind auch seine Berater gefor-
dert. Ganzheitliches Denken war das Fundament. Daraus sind Lésungen fiir die Zukunft entstanden. Familie Weber und
Treuhand Marugg + Imsand gingen die Aufgabe systematisch an.

1903 kaufte der Urgrossvater der heutigen vier-
ten Weber-Generation, Alfons Weber, die
Béackereiin Davos Dorf. Diesen Beruf erlernten
auch seine beiden Séhne Alfons und Walter.
Bald schon pragte der Familienbetrieb das
Dorfbild. 1931 wurde mit dem Bau der gegen-
Uberliegenden Parsenn-Bahn die Backerei-
Konditorei um ein Café erweitert. 1954 konnten
weitere Raume dazugekauft werden und 1985
Ubernahm die dritte Generation den Betrieb.
So wie der Ferienort Davos an Bedeutung
zunahm, gelang es auch Familie Weber, mit

ihren Spezialitdten Akzente zu setzen. Und
2014 war der richtige Zeitpunkt fur die jingste
Nachfolgeregelung. Seither fihren die drei
Geschwister Rolf, Corina und Adrian das
Unternehmen, tatkréaftig begleitet von ihren
Eltern, die ihren Kindern relativ frih die Verant-
wortung Ubertragen haben.

Backen mit Liebe zum Detail

Um 2 Uhr morgens geht es los. Backer Rolf, der
seine Ausbildung in Luzern mit der Béackerei-

Fachschule abgeschlossen hat, und sein Team
stellen in der Backstube leckere Backwaren
nach bester Tradition her. Nattrliche und hoch-
wertige Zutaten bestimmen die Qualitat. Die
Zutaten werden jeden Abend frisch vorbereitet,
grobe Mehle und Samen in Wasser eingeweicht.
Der Brotteig wird somit Uber eine lange Trieb-
fUhrung mit wenig Hefe hergestellt. Das ist das
Geheimnis des besonders ausgepragten Aro-
mas, das Weber-Brote knusprig und frisch halt.
Entsprechend heiss begehrt sind Frihsticks-
brot, Ur-Dinkel oder Roggenbrot, Butterzdpfe,

Rolf Weber steckt viel Herzblut und Bécker-Tradition in seine tégliche Arbeit, die um 2.00 Uhr morgens beginnt.
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Gipfeli, Znanibrétli, Wahen, Kuchen und viele
andere Kostlichkeiten mehr. Ein Grossteil der
einheimischen Hotels, die teilweise mit ausge-

wahlten Spezialbroten beliefert werden, wie die
Menschenim Dorf und Feriengéste sind begeis-
terte Kunden.

Preisgekrontes aus der Konditorei

«Einer stssen Versuchung zu widerstehen, ist
nicht leicht», freut sich Geschaftsfihrer Adrian
Weber. Recht hat er, denn wer im Café sitzt,
kann sich kaum sattsehen an den fein drappier-
ten Auslagen mit all den feinen sUssen Sachen.
An der Swiss Bakery Trophy erhielten Webers
Kostlichkeiten 2014 und 2016 total 16 Medaillen,
darunter 8 goldene. Ausgezeichnet wurden die
Kirchner Nusstorte, ebenso wie Webers Ruch-
brot, Butterzopf, Urdinkel Zopf und hausge-
machte Erdbeerkonfittire. — Die legendare Nuss-
torte wie viele andere Leckereien werden haufig
auch online von Kunden aus der ganzen
Schweiz und auslandischen Feriengasten

bestellt, die sich gerne an ihren Aufenthalt in
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Davos erinnern. Ebenso begehrt sind kreative
Kuchenspezialitdten, das Zauberberg-Frichte-
brot, das Weber-Birnenbrot und die Parsenn-
steine. Auch in der Konditorei gilt «Natur pur»:
Schweizer Butter, Eier, Zucker, Vollrahm, frische
Frlchte, NUsse und feine Schokolade —allesamt
mit inrer besonderen Note, Fertigmischungen
aus der Industrie sind tabu.

Gemiitlich essen und trinken

Sei es im Winter direkt ab der Piste oder im
Sommer nach einer Wanderung, die Café-Bar
und das Restaurant laden zu einer genussvollen
Pause und Erfrischung ein. Die Kiche ist viel-
seitig, der Service persdnlich und die Atmo-
sphére von Arven-Tafer gepragt. Freude am
Verwdhnen liegt in der Luft. Und wer ein Bund-
nerplattli, eine urchige Gerstensuppe, Webers
Haussalat, feine Pastetli, Alplermakkaronen,
eine Rdstipfanne oder weitere Tagesspeziali-
taten probiert hat, kommt gerne wieder zuruck,
aber nicht ohne vorher wegen eines schonen
Desserts noch schwach geworden zu sein.

Preisgekront: Webers berlihmte Blindner Nusstorte hat schon mehrfach Goldmedaillen an der

Swiss Bakery Trophy gewonnen.
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Hans Marugg
Dipl. Treuhandexperte
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Hans Marugg ist Mitinhaber der Treuhand
Marugg + Imsand AG. Er verfligt tiber lang-
jahrige Treuhanderfahrung und beschaftigt
sich im Speziellen mit umfassender
Unternehmens- und Steuerberatung.

hans.marugg@trmi.ch
www.trmi.ch

Treuhand Marugg + Imsand AG

Treuhand Marugg + Imsand AG ist in den
Bereichen Revision, Treuhand, Steuern
und Unternehmensberatung tatig. Bei allen
Dienstleistungen steht die persénliche
Note im Zentrum. Dies bewahrheitet sich
besonders bei Firmengriindungen, kann
aber auch entscheidend sein fir das
Fortbestehen und die Nachfolge einer
Unternehmung. Die Treuhand Marugg +
Imsand AG ist in Brig-Glis, Baden,
Susten/ VS, Thun und Zug aktiv.




Wer mit soviel Sorgfalt fir tagliche Frische sorgt,
tut das mit Vorteil auch bei der Wahl seiner
Unternehmensstrategie. «Anlasslich der jings-
ten Nachfolgeregelung haben wir das sehr ernst
genommen. Es war ein geeigneter Zeitpunkt,
um unsere Gesellschaftsform, Organisation und
den sicheren Fortbestand unseres Familienbe-
triebs sicherzustellen», halt Adrian Weber, Kauf-
mann und Absolvent der Luzerner Hotelfach-
schule, fest. Das war 2013 und der erste Kontakt
mit Hans Marugg. «Unser Vater kannte ihn
bereits und ein Geschéaftspartner bestatigte
seine Kompetenz flrs Ausarbeiten wichtiger
Weichenstellungen fur KMU.»

Der erste Schritt bestand im Uberfiinren der
1957 von den Eltern gegriindeten Einzelfirmain
eine AG. Dadurch wurde eine Reduktion der
privaten Abgabenzahllast (Steuern und AHV)
realisiert. Das Grindungskapital wurde mittels
vorhandenem Eigenkapital liberiert.

Ein besonders wichtiger Entscheid bestand in
der Grundung einer Familien-Holding, der
Ruwaki Holding AG. Sie halt die beiden eben-
falls neu gegrindeten Tochter, die Backerei-
Konditorei-Café Weber AG und die Immo-
web AG, womit Betrieb und Liegenschaften
voneinander getrennt wurden. In einem Erb-
vertrag regelten Eltern und Kinder, dass die
altere Generation die Anteile an der Holding
schrittweise zu gleichen Teilen an die Kinder
vererben kann und die Kinder Beteiligungen in
gleicher Hohe halten. «Die Trennung vom ope-
rativen Betrieb und den Liegenschaften als
Anlage-/Renditeobjekten eréffnet mehr Flexi-
bilitat und eine klare Aufgabenteilung. Im
Anschluss wurde eine sich im Privatbesitz
befindende Liegenschaft ebenfalls in die neu
geschaffene Immobiliengesellschaft Gberfihrt;
somit konnte die private Steuerzahllast weiter
reduziert werden und die vorhandenen
Renditeliegenschaften sind unter einem Gesell-

schaftsdach gebundelt», fasst Hans Marugg
die getroffenen Entschlisse zusammen.

Das Einbringen der beiden neuen Gesellschaf-
tenin die Familien-Holding bringt Familie Weber
die klassischen Steuervorteile: Die Holding kann
als private Bank funktionieren und die erwirt-
schafteten Gelder der Tochtergesellschaften
weitgehend steuerfrei vereinnahmen und als
verzinsliche Darlehen an die Tochtergesell-
schaften zur Verflgung stellen. Die Aktien der
Holding stellen letztlich auch, neben dem vor-
handenen Privatvermdgen, das Erbsubstrat dar
und kénnen entsprechend an die Kinder verteilt
werden.

«Eine derartige Nachfolgeregelung verlangt
einen umfassenden Aktionarsbindungsvertrag,
welcher parallel dazu aufbereitet und in die
L6sung integriert wurde», betont Hans Marugg.
«Bei der Nachfolgeregelung ist fur die abtreten-
de Generation eine optimale Vorsorgeplanung

Gemditlich, personlich und freundlich: Deshalb schmecken Webers leckere Kreationen im Café-Restaurant besonders gut.




zentral, sie genoss dementsprechend Prioritat
in den gesamten Uberlegungen.»

Wahrend Hans Marugg die Strategie und neue
Unternehmensstruktur ausgearbeitet hat, nahm
sein Team unter Leitung von Patrick Christen die
Umsetzung auf und ist seitdem fur die regel-
massige Begleitung im Tagesgeschaft zustandig.

«Wir sind unseren Eltern dankbar, dass sie frih-
zeitig Hand geboten haben fur die getroffene
Losung», freut sich Adrian Weber. «Die zeitgema-
sse Struktur motiviert uns Geschwister ausser-
ordentlich in der taglichen Arbeit. So freuen wir
uns nun erst recht, taglich bis zu 80 Lieferungen
an Hotels, Gastwirtschaftsbetriebe und Berghit-
ten auszuftihren und unsere Kunden und Gaste
sieben Tage die Woche mit Spezialitaten aus der
Backstube und Restaurantktiche zu verwdhnen.»

Die vierte Generation Weber ist auch fur die
Zukunft bestens gerUstet. Nachdem bereits die

Eltern regelmaéssig investiert und 2010 mit der
Optimierung der WarmerUckgewinnung 85 %
des friheren Heizdlbedarfs eingespart haben,
sind auch Rolf, Corina und Adrian flr neue Taten
bereit. Noch in diesem Jahr —im Sommer, wenn
es ein wenig ruhiger ist und 30 statt der im Win-
ter tatigen 40 Mitarbeitenden im Hause sind —
geht es um die Erweiterung der Produktion um
rund 300 m?. «Damit», so Adrian Weber, «gewin-
nen wir den nétigen Platz fir unseren weiter
gewachsenen Absatz, erreichen effizientere
Ablaufe und schaffen attraktivere Arbeitsplatze.»

Bereits realisiert haben die Geschwister Weber
einen regen Online-Service, die Kundenkarte
und den Einsatz sozialer Medien. «Facebook
und Tripadvisor, wo wir unter den Top 5 von
Davos rangieren, sind prima», betont unser
Interviewpartner. «Wir wollen dabei aber nie ver-
gessen, dass unser tagliches Engagement fur
Qualitéat das Entscheidende bleibt.» Wer schon

in der gemutlichen Gaststube Platz genommen
hat, kann das nur bestatigen.

Und wenn es darum geht, einmal auszuspan-
nen, um wieder Anlauf zu holen? — Dann steigt
Adrian aufs Montainbike, spielt Eishockey oder
nimmt die Skis hervor. Rolf hingegen mag es
ruhiger. Ihn zieht es zur Jagd oder zum Fischen.
Die beiden ergénzen sich ideal, und seit
Schwester Corina nach ihrer Ausbildung zur
Hotelfachfrau dazu gestossen ist, ist die Har-
monie perfekt. Das zweite Jahrhundert Weber
verspricht spannend zu werden.

Haben wir Sie «gluschtig» gemacht? — Eine Reise
nach Davos lohnt sich alleweil. Aber es geht noch
einfacher: zum Einen auf der Online-Plattform
www.cafe-weber.ch/shop/ und zum Andern auf
www.swissconsultants.ch, wo die Geschwister
Weber gerade ein spezielles Sonderangebot fur
Leserlnnen der «<Business News» platziert haben.
Lassen Sie sich Uberraschen!

Viel Liebe zum Detail — in Davos wird das Konditorei-Handwerk erfolgreich gepflegt.




