Kreativitits — und Innovationsprozesswahn in Unternehmen

Anhand des Beispiels von Kochnix, dem Spitzenkoch in einem Feinschmeckerrestaurant und
seinen Gehilfen, die von Kochen eigentlich keine Ahnung haben - Saucix, Dessertix, Poissonix,
Glacix, Legumix, Grillardix, Tournix und Servix - sollen verschiedene Kreativitatstechniken und
Optimierungsprozesse beleuchtet werden. Ziel: Den Umsatz steigern. Kreativix - aus einer
vobllig anderen Branche kommend - hat Kunst studiert, sich als Web-Designer und 3D Figuren-
maler betatigt, und ist nun als Unternehmensberater selbststandig tatig, hat sich in der in
Deutschland noch véllig unterentwickelten , Kreativszene®™ einen Namen selbst gemacht. Krea-
tivix fuhrt die ,Kreativsessions™ und bringt die Mitarbeiter durch Kreativitdts — und Innova-
tionsprozesse (KVP) dazu, ihr Dienstleistungsunternehmen innovativer, qualitatsbewusser,
kundenfreundlicher und effizienter zu machen. Der Chef des Feinschmeckerrestaurants
beauftragt ihn als Externen, verschiedene Kreativitdts - und Innovationsprozesse im
Unternehmen anzustossen.

Verbesserungsprozess #1: Brainstorming

Die Methode: Hierbei darf munter drauf losgeredet werden, es erfolgt keine Wertung, keine
Kritik wird geubt .... Aufgabe: Es soll ein total kreatives Men(, eine echte Innovation gefunden
werden, die die Gaste begeistert.

Saucix: Ich zaubere eine Lachscremesauce unter Curry.

Dessertix: Nun, ich mache eine Mousse au chocolat mit Orangensauce.
Poissonix: Und ich die Vorspeise, Garnelen im Kirbiskernmantel
Glacix: Und ich mache ein Waldmeistereis auf Vanillecreme

Legumix: Ich zaubere Bohnen in Speck

Grillardix: Und ich fein gegrillte Hasenkeule mit Krautern gespickt
Turnix: Und ich mache einen Blatterteig flir die Hasenkeule

Servix: Und ich serviere es dann alles flambiert.

Kreativix hat sich alles genau notiert und ldutet die nachste Runde ein, wo alle Beteiligten nun
neue Ideen ,erfinden" sollen:

Saucix: Ich zaubere eine Lachscremesauce mit Vanillesauce.

Dessertix: Nun, ich mache eine Mousse au chocolat mit feinen Krautern gespickt.
Poissonix: Und ich die Vorspeise, Garnelen unter Zucker, flambiert

Glacix: Und ich mache ein Eis aus Hasenkeule unter Curry

Legumix: Ich zaubere Bohnen auf Orangensauce

Grillardix: Und ich fein gegrillte Waldmeisterblatter in Mousse a chocolat

Turnix: Und ich mache einen Kirbiskernteig.

Servix: Und ich serviere es dann alles mit Speck dabei.

Kreativix notiert wieder alles gewissenhaft

Und so verlauft Session nach Session. Die Teilnehmer werden immer engagierter, erfinden
immer wildere Kombinationen. Am Schluss fasst Kreativix die ,innovativsten Ideen™ zusammen
und erstellt ein Menili: Hasenkeuleneis in Waldmeisterpudding, Uberbacken mit Speck, dabei
Klrbiskerne in Blatterteig in Orangensauce getaucht, Garnelen in Mousse au Chocolat, Vanille-
creme mit Krautern, Bohnen in Lachscremesauce und das alles mit Curry in Zucker flambiert -
serviert.

Und alle Beteiligten empfinden sich sehr ,kreativ"'. Es hat ihnen viel Spass gemacht, und sie
erteilen Kreativix als ,Kreativitatstrainer® nur beste Noten. Nur einer ist sauer: Kochnix, der
Spitzenkoch. Der Chef, der den Kreativitdtstrainer engagiert hat, hat ihn angewiesen, das
Menl genau so herzustellen. Er Uberlegt zu kiindigen, vermittelt dies auch so in der Gruppe.
Die anderen meinen, dass sie es toll gefunden hatten, endlich mal was anderes, und Kochnix
hatte sie eh immer zu sehr eingeengt, mit seinen doofen Menlvorschlagen, sie hatten sich
dabei Uberhaupt nicht selber verwirklichen kdnnen. Kochnix gibt also klein bei, und erstellt -
genau nach Anweisung - den Menulplan flr den nachsten Monat.



Verbesserungsprozess #2: Brainwriting

Nachdem die Kunden das letzte Menl nicht so angenommen hatten, wie erhofft, engagiert der
Chef wieder den beim Team sehr beliebten Kreativix, um dieses mal das Menld mit einer
anderen Kreativitatstechnik nochmals umzustellen und zu verbessern, und gleichzeitig ausserst
er den Wunsch, das eingespart werden soll, bei Energie und auch der Umfang der Kiichenab-
falle soll reduziert werden. Kreativix notiert gewissenhaft sein Anliegen und fiihrt daraufhin das
LBrainwriting" durch, wobei alles auf Zetteln notiert werden soll. Nach einigen Runden kommt
er stolz mit folgendem Resultat an:

Flambierter Zuckercurry im Hasenloffel serviert

Waldmeisterpudding im Hasenpelz mit Schokosauce (bergossen

Plrierte Garnelenschalen mit Knochenmark vom Hasen mit Klrbiskernen und Orangensauce
Gehackte Hasenkrauter in gefrorenen Garnelen.

Hasendarm mit Vanille-Garnelen im Blatterteig mit Mousse au Krauter Uberbacken.

Und eine Neuerung ware eingefiihrt, um die Akzeptanz bei den Kunden zu erhdhen:

Das Hasenkeulencarpaccio (Carpaccio erspart Garzeit und vor allem Energie) wurde mit griner
Lebensmittelfarbe angemalt, und - als Spinatblatter getarnt - in Blatterteig serviert. Der Chef
ist héchst zufrieden mit dem Ergebnis. 20% weniger Abfdlle und errechnete 30% weniger
Energiekosten (berzeugen ihn. Und ausserdem wirden sie die Kosten flir den Spinat ein-
sparen.

Um sich zu vergewissern, dass er alles richtig macht, fragt er seinen besten Freund, einen sehr
erfahrenen Marketing-Spezialisten, Chef einer Werbeagentur, welcher auch in Unternehmens-
beratung und Consulting macht. Und der bestarkt ihn darin, so weiter zu machen, weil -
immerhin hat er es als Chef ja geschafft, die Innovationskraft in seinem Unternehmen mit dem
alten Personal enorm zu steigern — gemessene 3500% - und das Unternehmen besitzt nun
eine Reihe von innovativen Produkten mit Alleinstellungsmerkmalen und somit eine Monopol-
stellung im Markt.

Und Kreativix bekommt als Kreativtrainer wieder beste Noten von der Klichenmannschaft, weil
- es hat allen mal wieder sehr viel Spass gemacht. Kochnix bekommt eine Abmahnung, weil er
sich geweigert hat, das Meni fir den nachsten Monat genau so zusammenzustellen. Zdhnekn-
rischend und mit viel Uberzeugungskraft hat ihn jedoch sein Vorgesetzter dazu bewegen
kénnen, diesen Monat nach dem neuen, dusserst innovativen Plan zu kochen. Ausserdem be-
auftragt er Grillardix mit der Qualitatskontrolle und er solle auch Umfragen bei den Kunden
durchfihren.

Verbesserungsprozess #3: De Bonos 6 Hiitedenken

Nachdem die Kunden das letzte Menu trotz Innovationen und enormer Einsparungen nicht so
angenommen hatten, wie erhofft, engagiert der Chef wieder Kreativix, um dieses mal die Ak-
zeptanz des Menls nochmal entscheidend zu verbessern. Kreativix bringt hierzu diesmal 6 lus-
tige Hiate mit: Den Traumerhut, den Kritikerhut, den Informationssammlerhut, den Emotions-
hut, den Optimistenhut, den Hochstandhut. Aufgabe:

Das Menu des letzten Monats ist zu verbessern, die Kundenakzeptanz *messbar* zu steigern.
Kreativix verteilt die Hute, erklart jedem seine Rolle und dann kann der KVP losgehen:

Saucix mit dem Traumerhut schlagt diesmal als Verbesserung eine Fischcreme-Curry-Zucker-
Sauce vor. Woflr die denn sein sollte?, fragt Glacix mit dem Kritikerhut auf. Nun meint er, die
kdnne man doch heiB auf den Waldmeisterpudding mit dem Hasenkeuleneis drin servieren. Le-
gumix mit dem Informationssammlerhut notiert indes alles gewissenhaft. Poissonix mit dem
Emotionshut meint - Das mit dem Fisch, das solle man ihm besser (berlassen, weil darin
kenne er sich besser aus! Dessertix mit dem Hochstandhut meint: Das ware gangbar, alles,
und sie sollen weitermachen, so. Grillardix - mit dem Optimistenhut auf - mdchte gerne die pi-
rierten Garnelenschalen gegen etwas anderes austauschen, weil - das hatten einige Kunden
bei seiner Umfrage bemangelt. Tournix schlagt vor, das Garnelenschalenplirée gegen Hasen-
knochenplirée auszutauschen und damit kénnte man die Portionen vergréssern und gleichzeitig



auch die Kiichenabfalle um nochmals 10% reduzieren, meint er. Legumix notiert begeistert
diesen innovativen Vorschlag. Nun wechseln die Hite.

Legumix — nun mit dem Kritikerhut auf - schlagt vor, die Schokosauce bei dem Waldmeister-
pudding im Hasenpelz einzusparen. Davon wilrde viel zu viel verbraucht, um alles zu Uber-
giessen, meint er. Stattdessen kdnne man den Pelz ja ,gelb" einfarben, das sahe dann wie
Vanillesauce aus. Grillardix — nun mit dem Hochstandhut auf - nickt zustimmend: Einer seiner
Kunden hatte - wahrend er das Restaurant wild protestierend verlassen hat - im Vorbeigehen
einen ahnlichen Vorschlag gemacht. Den braunen Hasenpelz mit ,Schokoladensauce iber-
gossen" habe er bemangelt. Er habe sich diesen Verbesserungsvorschlag natirlich genau no-
tiert. Kreativix lobt ihn fir sein Engagement und seine Fahigkeit, dem Kunden genau zuhdren,
und auch aufmerksam auf dessen Bedlirfnisse eingehen zu kénnen. Poissonix - den Informa-
tionssammlerhut auf - notiert alles genau.

Nach einigen Stunden und mehrfachem hin - und - her mit den Hiten zeigten sich keinerlei
Verbesserungen mehr, und Kreativix berichtet einige Tage spater dem Chef, natlrlich in Form
einer ausfihrlichen und aufwandigen Analyse und vor allem - einer Powerpoint-Prasentation:
Die Qualitat und Kundenfreundlichkeit habe sich durch die umfangreichen Qualitadtskontrollen
und Umfragen von Grillardix entscheidend verbessert. Auch am Aussehen der Speisen wurde
entscheidend gearbeitet, und es wurden wieder enorme Einsparungen erzielt. Folgende Inno-
vationen werden nun gemeinschaftlich beschlossen:

Die Schokosauce liber den Hasenpelz kénne eingespart werden, weil dieser nun gelb eingefarbt
wirde, das brachten 7% Einsparungen bei den Ausgaben. Das wiirde auch viel besser mit dem
Grin des Waldmeisterpuddings harmonieren, was die Akzeptanz des Produktes um 80% ver-
bessern wiirde, habe die Kundenumfrage von Grillardix ergeben. Tournix habe sich als Abfall-
optimierer sehr verdient gemacht, indem er vorschlug, das Garnelenschalenplrée durch Ha-
senknochenplirée auszutauschen. Damit kdnne man auch leicht die Portionen vergréssern, was
laut Umfrage sehr gut ankame und die Akzeptanz nochmals um 80% steigern wirde. Die
Marketingabteilung wurde beauftragt, in den Werbeflyern nochmals besonders auf die um 30%
vergrosserten Portionen hinzuweisen. Damit liessen sich die Kiichenabfdlle nochmals - nicht
nur um 10% - sondern sogar um 25% (!!!) reduzieren.

Auch weist Kreativix darauf hin, dass er wieder von der Mannschaft beste Noten bekommen
habe, und es habe allen wieder einmal sehr viel Spass gemacht. Auch wolle er Tournix und
Grillardix fir eine Sonderpramie oder sogar Befdérderung vorschlagen.

Was denn mit Kochnix, dem Spitzenkoch ware, fragt der Chef. Nun, dieser ware inzwischen ein
echtes Problem fiir das Team. Dauernd wirde er sich gegen die gemeinsam erarbeiteten Inno-
vationen und Verbesserungen aussprechen, sogar dusserst renitent weigern, das neu erarbeit-
ete Menl zu kochen, und er habe wohl ein ernsthaftes, psychisches Problem. Das meinten
wohl auch alle anderen in der Gruppe. Schliesslich wiirden die Umfragen ja immer wieder be-
stdtigen, dass die Innovationen bei den Kunden sehr gut angenommen wuirden. Auch die
Umfrage zur Umfrage wdre sehr gut angenommen worden. Die Zahlenwerte wirden es ja
eindeutig belegen.

Nur der Chefkoch glaube als einziger nicht an diese Umfragen, meint Kreativix. Der Chef nickt
bestatigend: ,Der ist vollig lernresistent und der einen Abmahnung wegen Arbeitsverweigerung
werden noch zwei weitere folgen, und dann werde ich diesen Stimmungsvermieser und dau-
ernden Noérgler hinauswerfen!™ Und Grillardix mit seinem Engagement und Teamgeist wiirde er
dann zum Spitzenkoch und ,Chef de la cuisine" beférdern, kindigt er an, und Tournix wird
dann sein Vertreter. Es kénne schliesslich nicht angehen, dass dauernd einer im Team alle
anderen bei der Arbeit behindert und den gesamten KVP (kontinuierlichen Verbesserungspro-
zess) so massiv stort.

Dieser Beitrag ist auf http://www.little-idiot.de/teambuilding/Kreativix.pdf nachzulesen.

Mit freundlichen Griissen
Guido Stepken
+~Was nicht auf einer einzigen Manuskriptseite zusammengefaBt werden kann, ist weder

durchdacht, noch entscheidungsreif.” (Dwight David Eisenhower, 34. Prasident der USA
1953-1961; *14.10.1890, t 1969)
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