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Denne rapporten presenterer en analyse av norsk 

serveringsnæring. Rapporten er utarbeidet av DAM-

VAD Norge, i samarbeid med Samfunnsøkonomisk 

analyse, Advokatselskapet Bull & Co. og professor 

Reidar Johan Mykletun fra Norsk Hotellhøyskole 

ved Universitetet i Stavanger, og på vegne av Næ-

rings- og fiskeridepartementet. 

 

Rapporten gir et bilde av serveringsnæringens sam-

funnsmessige betydning og danner grunnlag for vi-

dere næringspolitikk relevant for serveringsnæ-

ringen. I rapporten presenteres økonomiske nøkkel-

tall, drivkrefter og utfordringer med implikasjoner for 

relevante grep både fra næringen selv og i form av 

myndighetenes rammebetingelser. Rapporten tar 

for seg næringsrelaterte spørsmål og omfatter ikke 

matsikkerhet som eget tema. 

 

1.1 Servering er en basistjeneste for folk 

flest 

Serveringsvirksomheter dekker grunnleggende 

samfunnsmessige behov for tilberedt mat og drikke 

og sosialt samvær. Mange serveringssteder er også 

viktige formidlere av lokal og nasjonal kultur. Det er 

god grunn til å anta at behovet for slike tjenester vil 

vedvare i overskuelig framtid.  

 

Utover å dekke menneskelige og kulturelle behov, 

skaper serveringsvirksomhetene økonomiske ver-

dier i hele landet.  

 

1.2 Næringen vokser i takt med norsk fast-

landsøkonomi 

Dagligtale, næringsstatistikk og juridiske dokumen-

ter omtaler ikke serveringsvirksomhet helt på 

samme måte. For å levere en robust kartlegging og 

analyse av en næringens utvikling er det behov for 

å avgrense næringen slik at utviklingen kan følges 

over tid. Avgrensningen blir best ved å ta utgangs-

punkt i norsk standard for næringsgruppering. 

 

Vi har definert serveringssektoren til å bestå av næ-

ringer med servering som kjerneaktivitet (nærings-

kode 56), samt utvalgte næringer med servering 

som viktig komplementær virksomhet (omtalt som 

komplementær A) og som tilleggsvirksomhet (om-

talt som komplementær B).  

 
 
 
FIGUR 0.1 
Definisjon av serveringssektoren  

 

Kilde: DAMVAD 

 
 

Samlet sysselsetting innenfor disse tre næringene 

var 130 000 i 2013. Ettersom ikke alle sysselsatte 

faktisk arbeider med servering, er antall sysselsatte 

som arbeider med servering i Norge anslått til 

105 000. Vi har anslått at om lag 100 000 syssel-

satte er omfattet av serveringsloven. 

 

Serveringsnæringen, definert som næringskode 56, 

står for om lag to prosent av norsk sysselsetting og 

én prosent av norsk verdiskaping. Andelen i Norge 

ligger omtrent på linje med andre land. I enkelte 
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land, der serveringsaktiviteter og reiseliv har særlig 

stor kulturell og næringsmessig betydning, ligger 

andelen sysselsatte noe høyere enn i Norge.  

 

Serveringsnæringens økonomiske betydning holder 

seg meget stabil over tid. Både sysselsetting og ver-

diskaping vokser i takt med norsk fastlandsøko-

nomi.  

 

Vi finner serveringsvirksomhet i hele landet. Antall 

sysselsatte er høyst i sentrale strøk, men serve-

ringssektorens relative betydning er størst i han-

delssentra og reiselivsdestinasjoner.  

 

Serveringssektoren domineres av næringsunder-

gruppene restauranter og kafeer etterfulgt av hotel-

ler og bensinstasjoner.  Mange andre mindre næ-

ringsundergrupper er imidlertid også en del av hva 

vi kan kalle en stor serveringssektor.  

 

1.3 Husholdningenes etterspørsel veier 

tyngst 

Norske husholdninger, turister og virksomheter et-

terspør serveringstjenester, men det er hushold-

ningenes forbruk som er viktigst. Vi anslår at over to 

tredeler av samlet etterspørsel etter serveringstje-

nester kommer fra nordmenns hverdagsforbruk. 

Resten fordeler seg på nordmenns forbruk i turist-

sammenheng i Norge, utlendingers turistkonsum i 

Norge og næringslivets serveringsetterspørsel. 

 

Utviklingen i serveringssektoren er følgelig preget 

av de drivkreftene som påvirker husholdningens for-

bruk. Tre forhold er særlig framtredende: utvikling i 

kundegrunnlaget, kundenes kjøpekraft, og kunde-

nes preferanser. 

 

Den sterke befolkningsveksten og urbaniseringen vi 

har sett i Norge de senere år, har medført økt etter-

spørsel etter serveringstjenester, i absolutte tall. 

Økende sentralisering gir også stordriftsfordeler ved 

at flere mennesker som bor tett gir både økte mulig-

heter til kostnadseffektive serveringsløsninger og 

flere nisjeprodukter.  

 

Befolkningssammensetningen (det vil si sammen-

setninger i husholdninger og inntektsgrupper) har 

også betydning. De mest velstående bruker mer 

penger på serveringstjenester enn lavinntektsgrup-

per, men andelen av inntekten som brukes på ser-

veringstjenester er relativt lik. Tilsvarende ser vi 

også en utjevning i andelen av inntekten som bru-

kes på serveringstjenester for ulike typer av hus-

holdninger. 

 

Andelen av inntekten husholdningene bruker på 

serveringstjenester har vært relativt stabil de siste ti 

år. Dette, og også vitenskapelige studier, vitner om 

at serveringstjenester ikke er et inntektselastisk 

gode, men et normalt gode der forbruket vokser i 

takt med inntekten. I Norge er det særlig boligkon-

sum og utenlandsreiser som har vokst sterkere enn 

veksten i inntekt de siste år.  

 

Det er dermed grunn til å anta at fortsatt realvekst i 

husholdningenes inntekter vil gi tilsvarende vekst i 

etterspørsel etter serveringstjenester.  

 

Kultur, moter og trender har også betydning for et-

terspørselen. Slike forhold gjør seg i mindre grad 

gjeldene på makronivå, men har betydning for 

hvilke typer serveringstjenester som blir etterspurt, 

eksemplifisert gjennom veksten i kaffebarer og sus-

hirestauranter. Preferansene endres ikke minst som 

følge av at nordmenn reiser mye mer nå enn tidli-

gere noe som har gitt økt kunnskap og ønsker om 

internasjonal mat, stort utvalg og mat av høy kvali-

tet. De samme trendene gjør seg gjeldende også for 

turisters og næringslivets preferanser. 
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Slike trender får betydning for utviklingen i og mel-

lom de ulike næringsundergruppene. Selv om sekt-

oren totalt sett framstår som stabil, vil de enkelte 

næringsundergruppenes og virksomhetenes vekst 

avhenge av virksomhetenes evne til å treffe de be-

hov og preferanser som kundene har. 

 

1.4 Lavere innovasjonsgrad enn andre næ-

ringer 

De siste tiårenes introduksjon av kaffebarer og sus-

hibarer er eksempler på innovasjoner i serverings-

næringen. Både SSBs innovasjonsundersøkelse og 

våre intervjuer viser at mange serveringsvirksomhe-

ter er innovative og gjennomfører forskjellige typer 

innovasjoner  

 

Likevel introduserer serveringsnæringen færre in-

novasjoner i klassisk forstand enn mange andre 

næringer. Både norske og internasjonale innova-

sjonsundersøkelser understøtter dette. Også entre-

prenørskapsnivået er lavere enn i andre tjenesten-

æringer. 

  

Serveringsvirksomheter er spesielt innovative gjen-

nom å introdusere ulike markedsmessige innova-

sjoner. Innovasjon i markedsføring og innovasjon i 

organisering er på nivå med eller mer vanlig enn i 

andre næringer. Disse formene for innovasjon kom-

mer blant annet til uttrykk gjennom økt bruk av sosi-

ale medier, organisasjonsendringer og nye måter å 

ta ut stordriftsfordeler på.   

 

Serveringsnæringen er preget av lavere lønnsom-

het og produktivitet enn mange andre næringer. Det 

er imidlertid store forskjeller mellom serveringsbe-

drifter, både geografisk og mellom de ulike nærings-

undergruppene. Catering og kantinevirksomheter 

har for eksempel både bedre lønnsomhet og pro-

duktivitet enn restauranter, puber og barer ellers. 

De førstnevnte næringsundergruppene har blant 

annet større mulighet (og evne) til å ta ut stordrifts-

fordeler i produksjon, innkjøp og administrasjon enn 

andre deler av serveringsnæringen. 

 

Når relativt lavt nivå på innovasjon og entreprenør-

skap og relativt lavt lønnsomhet sees i sammen-

heng, er det grunn til å anta at lønnsomhet og pro-

duktivitet kan økes dersom nyskapingsaktiviteten i 

næringen øker. Vi ser en gradvis utvikling i retning 

av større forretningssystemer i de ulike serverings-

undernæringene. Det kan antas at slike gruppe-

ringer lettere enn små foretak kan realisere produk-

tivitetsfremmende systemendringer. 

 

1.5 Investeringen har utviklet seg svakere 

enn annet næringsliv 

Investeringene i serveringssektoren har etter fi-

nanskrisen utviklet seg svakere enn norsk nærings-

liv for øvrig. Tidligere utviklet investeringene i over-

nattings- og serveringsnæringene seg mer likt øvrig 

næringsliv. Lavere investeringstakt skyldes trolig 

både mindre tro på markedsmuligheten blant inves-

torer og at nye investeringer heller arter seg som 

vedlikeholdsinvesteringer i eksisterende virksomhe-

ter enn oppbygging av nye. 

 

1.6 Personalet er virksomhetenes ansikt  

Serveringsnæringene er arbeidsintensive næringer, 

i likhet med andre tjenestenæringer. Lønnskostna-

dene utgjorde 36 prosent i overnatting- og serve-

ringsvirksomhet i 2013, mot 27 prosent for Fast-

lands-Norge utenom offentlig forvaltning. Data-

grunnlaget gjør at vi må se på overnattings- og ser-

veringsnæringen samlet. 

 

Hvordan personalet løser selve serveringsoppga-

ven påvirker gjenkjøp og omdømme til virksomhe-

ten. Slik er personalet en kritisk suksessfaktor for 

virksomhetene.  
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1.7 Sysselsetter mange unge, ufaglærte og 

innvandrere 

Serveringsnæringen er kjennetegnet ved lav gjen-

nomsnittsalder, utstrakt bruk av deltidsarbeid og 

midlertidig arbeid, og høy andel ikke-norsk arbeids-

kraft.  

 

Mens det over tid har vært lite endringer i alders-

sammensetningen, kjønnsfordeling og sykefravær, 

har bruken av arbeidstakere med utenlandsk bak-

grunn økt betraktelig. Veksten i andelen med uten-

landsk bakgrunn var klart høyere innen serverings-

næringen enn i økonomien samlet (opp fra 22 pro-

sent i 2003 til 40 prosent i 2013).  

 

Serveringsnæringen er en næring med relativt lav 

grad av formell kompetanse. Det at mange syssel-

satte er registrert med lav formell utdanning, er i stor 

grad uttrykk for samme drivkrefter som gjør at 

mange sysselsatte er unge eller arbeider deltid. 

Næringen en god vei inn i arbeidsmarkedet for 

mange som vil arbeide, men ikke har formelle kvali-

fikasjoner andre næringer krever. For virksomhet-

ene kan det imidlertid være utfordrende om det 

samlede utdanningsnivået blir for lavt.  

 

 

1.8 Utfordringer med å dekke behovet for ar-

beidskraft 

Serveringsnæringen har på linje med mange andre 

norske næringer utfordringer med å få tak i kompe-

tent arbeidskraft. For serveringsnæringen handler 

det primært om vanskeligheter med å rekruttere og 

holde på medarbeidere med fagbrev (særlig kok-

ker). Behovet for arbeidskraft har til nå blitt dekket 

opp av innvandring og midlertid utenlandsk arbeids-

kraft. Lavere forventet innvandring framover og da-

lende interesse blant unge i Norge for serverings-

faglig utdanning er en potensiell utfordring for fram-

tidig vekst i næringen. 

 

1.9 Servering er utsatt for useriøse aktører 

Serveringsnæringen blir ofte omtalt som en næring 

særlig utsatt for ulike former for kriminalitet. Følgelig 

er næringen gjenstand for særlig regulering. 

   

Useriøs og til tider lovstridig næringsaktivitet, herun-

der svart arbeid, konkurskriminalitet, skatte- og av-

giftsunndragelser og annen økonomisk kriminalitet, 

kan ha negative konsekvenser både for ansatte og 

kunder.Innslag av useriøse aktører kan også være 

en av grunnene til at lønnsomheten og verdiska-

pingen framstår som relativ lav i deler av næringen. 

Gjennom kontroller fra myndighetene avdekkes det 

både kriminelle forhold blant mange aktører i næ-

ringen, og mindre forseelser eller brudd på tilsyns-

bestemmelser.  

 

Tallene er likevel ikke entydige på at kriminalitet er 

st større problem i serveringsnæringen generelt enn 

i andre næringer. Enkelte deler av bransjen har et 

stort innslag av kriminalitet. Dette gjelder særlig 

virksomheter omtalt som «utelivsbransjen». De da-

taene som vi har fått tilgang på, tyder likevel ikke på 

at serveringsnæringen er mer preget av kriminalitet 

og lovbrudd enn flere andre utsatte næringer. Data 

indikerer dessuten at utviklingen går i retning av 

mindre kriminalitet. For næringen er det også uhel-

dig dersom regelbrudd med helt ulik karakter samlet 

omtales som økonomisk kriminalitet. 
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1.10 Reguleringene kan være en barriere for 

vekst 

I forsøket på å redusere lovbrudd er det implemen-

tert lover og tiltak særlig rettet mot denne serve-

ringsnæringen. Særlig viktig er serveringsloven, al-

koholloven, næringsmiddelloven og arbeidsmiljølo-

ven. Disse treffer store deler av serveringssektoren. 

Reguleringene kommer i tillegg til andre lover som 

gjelder for generell næringsvirksomhet. De mange 

lovene som serveringsnæringene er omfattet av gir 

også mange tilsynsmyndigheter som kontrollerer 

virksomhetene. 

 

Både seriøse og useriøse virksomheter kan oppleve 

de mange reguleringene som kostnadsmessig be-

lastende og som en barrierer for entreprenørskap 

og innovasjon. Våre intervju viser store ulikheter i 

hvilke deler av rammebetingelsene som oppleves 

som mest veksthemmende. Imidlertid synes det å 

være stor enighet i at omfanget av reguleringer er 

for stort, at næringen mangler forutsigbarhet og at 

det er stor usikkerhet knyttet til effekten av serve-

ringsloven.  

 

Framtidig verdiskaping i næringen krever en konti-

nuerlig balanse mellom kriminalitetshemmende til-

tak og næringsfremmende rammebetingelser.  

 

1.11 Anbefaler forenkling i regelverk og hjelp i 

etableringsfasen og til kompetansebyg-

ging 

Serveringsvirksomhet er en sentral del av moderne 

økonomier og et viktig velferdsgode for alle deler av 

samfunnet. Samtidig spiller næringen en sentral 

rolle for sysselsetting og verdiskaping i hele landet 

og for store grupper med lite formell utdanning.  

Svak produktivitetsutvikling kan undergrave næ-

ringens viktige samfunnsmessige rolle. Ansvaret for 

framtidig vekst og verdiskaping i næringen er først 

og fremst næringens eget, gjennom å tilby tjenester 

som treffer det mangfold av behov som kundene 

har, og å sikre lønnsomhet og innovasjon i egen 

virksomhet.  

 

Imidlertid kan myndigheter og interesseorganisasjo-

ner bidra til å stimulere næringen til entreprenør-

skap, innovasjon og kompetanseheving.  

 

Både entreprenørskap og utvikling av nye konsep-

ter og nye markedsføringsmetoder er viktige inno-

vasjonsformer i serveringsnæringen. Enklere etab-

leringsvilkår kan bidra til å fremme innovasjon, og 

dermed også til å gi arbeid til alle typer arbeidskraft 

og legge til rette for et bredt tilbud.  

 

I forslaget til statsbudsjettet for 2015 har regjeringen 

foreslått å styrke den landsdekkende ordningen 

med etablerertilskudd. Analysen i dette prosjektet 

tyder på at dette er en satsing som kan være spesi-

elt viktig for entreprenørskap og innovasjon i serve-

ringsnæringen. 

 

Viktigere er det å forenkle den samlede regulerings-

mengden næringen må forholde seg til. Flere regu-

leringer framstår som unødige, fordyrende og hem-

mende for oppstart av nye virksomheter.  Serve-

ringsloven synes spesielt ikke å treffe formålet. Lo-

ven innebærer kostbar ressursbruk for virksomhe-

ter, særlig gjennom forsinkelse og håndteringskost-

nader. Loven medfører også håndteringskostnader 

for kommuner og for sentrale myndigheter. Gevins-

tene synes mindre opplagt. Et forslag til justering av 

serveringsloven kan være at den begrenses til virk-

somheter som trenger skjenkebevilling, og at saks-

behandlingen følger denne. Alternativt at loven 

samordnes med næringsmiddelloven som Mattilsy-

net har ansvaret for.  

 

Videre vil det også være en fordel med tettere koor-

dinering mellom ulike departement og tilsyn, særlig 
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i forkant av nye reguleringer slik at belastningen for 

næringen blir minst mulig.  

 

Mange virksomheter i næringen sliter med rekrutte-

ring. I likhet med flere andre næringer har serve-

ringsnæringen et stort behov for fagarbeidere. Både 

næringsspesifikke og generelle tiltak for å øke inter-

essen for og gjennomføringen av fagutdanningen 

synes viktig for å realisere potensiell vekst fram-

over. Virksomheter kan sammen med myndigheter 

og organisasjoner jobbe for å heve statusen på fag-

utdanningen og arbeide for bedre og flere lærlinge-

plasser. Vår vurdering er at dette arbeidet er viktig 

for at næringen skal fylle sin samfunnsmessige 

rolle. 

 

Næringen har over lang tid vært svekket av en opp-

levelse av et relativt høyt innslag av uønsket atferd 

og kriminalitet. Dette er problematisk for samfunnet, 

eksempelvis i lys av den viktige rollen næringen har 

som port til arbeidsmarkedet for unge. Useriøse ak-

tører trekker også ned lønnsomhetsutviklingen til 

seriøse virksomheter.  

 

Utviklingen i retning av en mer profesjonell næring, 

mindre bruk av kontanter o.a. kan tyde på en positiv 

utvikling. Data for ulike typer lovbrudd synes å un-

derbygge dette. Næringen synes ikke å være mer 

belastet enn andre næringer, og vi anbefaler derfor 

ikke iverksetting av nye tiltak. Like fullt er det viktig 

at det allerede pågående arbeidet for å bekjempe 

kriminalitet fortsetter.  

 

Samtidig er det klart at datagrunnlaget for kriminali-

tet er utilgjengelig og mangelfullt. Vi anbefaler derfor 

å styrke og samordne statistikkproduksjon innenfor 

økonomisk kriminalitet slik at arbeidet kan målrettes 

bedre.  
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This report presents an analysis of the Norwegian 

food and beverage service sector. The analysis has 

been carried out by DAMVAD in collaboration with 

Samfunnsøkonomisk analyse, Bull & Co Law Firm 

and professor Reidar Johan Mykletun from the Uni-

versity of Stavanger. The report was contracted by 

the Norwegian Ministry of Trade, Industry, and Fish-

eries. The report maps and presents the food and 

beverage service sector in numbers and figures, 

and analyses it in relation to the rest of the econ-

omy. The purpose of the analysis is to present the 

role of this particular sector in the economy as a 

whole, and to enable more targeted and well in-

formed policies and strategies. The analysis con-

centrates on commercial aspects and does not ex-

plicitly cover food safety issues. 

 

Food and beverage service activities are found 

throughout the entire country. The number of em-

ployees is highest in the most urban regions, but the 

industries relative importance is greatest in districts, 

especially centers of commerce or tourism destina-

tions. Food and beverage services constitute a 

basic service with demand likely to subsist in the 

foreseeable future.  

 

In this report, we have defined the food and bever-

age service industries to consist of the activities 

covered by NACE code 56 and other industries for 

which food and beverage service activities are an 

important part of the overall activity.  A total of 130 

000 were employed in these industries in 2013. We 

estimate total employment within food and bever-

age service activities to be 105 000, as not all work 

with food and beverage service activities directly. 

The major sub-industries within these industries are 

restaurants and cafés, followed by hotels and retail 

sale of automobile fuel in specialized stores.  

 

The food and beverage service industry’s economic 

significance remains stable over time. Both employ-

ment and gross product grows as the Norwegian 

mainland economy grows. Norwegian households, 

tourists and businesses demand food and beverage 

services. Over two-thirds of overall demand for such 

services comes from households. Industry growth 

will thus, in particular, be driven by the factors that 

affect household demand. Development in the cus-

tomer base i.e. population growth and urbanization, 

customer purchasing power and changes in cus-

tomer preferences, all constitute important drivers of 

growth.  

 

The industry is characterized by less innovation and 

lower profitability and productivity than many other 

industries. However, there are major differences be-

tween the various companies and sub-sectors. 

 

The food and beverage service industries are labor-

intensive industries, like other service industries. 

Wage costs accounted for 36 percent of total cost in 

2013, compared to 27 percent in the rest of the 

mainland economy. 

 

The industry is also characterized by low average 

age, extensive use of part-time and temporary la-

bor, and a high proportion of non-Norwegian labor. 

While there has been little change in age and gen-

der distribution over time, the use of labor with for-

eign background has increased significantly. 

 

The food and beverage service industry, like many 

other Norwegian industries, experiences difficulties 

recruiting sufficient numbers of skilled staff. The 

need for skilled labor has for the last years been 

covered by immigration and foreign labor, however, 

lower expected immigration and declining interest 

among young people in Norway can challenge fu-

ture growth in the industry. 

 

Executive summary 
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The industry is often associated with criminal and 

undesirable behavior. As a result, food and bever-

age services are extensively regulated. Some stud-

ies indicate that this type of behavior does occur, 

however, not enough information is available to ac-

tually confirm that this industry is more prone to 

crime than other industries. On the contrary, data 

indicates a decline in criminal behavior and a level 

similar to a number of other sectors.  

 

The responsibility for future growth and value crea-

tion in is primarily within the industry's own respon-

sibility, by, providing services that meet the prefer-

ences and ensuring profitability and innovation in 

own business. Yet governments and interest groups 

can help stimulate entrepreneurship, innovation and 

competence building. Most importantly, we recom-

mend simplifying the regulations that the industry 

need to adhere to. Some regulations seem unnec-

essarily costly and burdensome. We particularly 

recommend a simplification of the law for food and 

beverage service activities (“Serveringsloven”). We 

also recommend strengthening and coordinating 

the production of data on economic crime so that 

the crime related work can more effective and tar-

geted. 
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I dette kapittelet går vi igjennom oppdragets bak-

grunn og problemstilling, samt vår analytiske tilnær-

ming til oppgaven. 

 

Formålet med analysen er å gi en faktabeskrivelse 

av norsk serveringsnæring, herunder beskrivelse av 

næringens omfang, betydning og utvikling. Videre 

skal vi å gi et analytisk grunnlag for forslag til end-

ring eller videreføring i rammebetingelser og tiltak 

som kan bidra til økt vekst og verdiskaping i serve-

ringsnæringen.  

 

Rapporten har fokus på næringsrelaterte spørsmål 

og omfatter ikke matsikkerhet som eget tema. Of-

fentlig statistikk, intervju og offentlige dokumenter 

(herunder vitenskapelige publikasjoner og sentrale 

lover) har vært de sentrale datakildene i prosjektet.  

 

En referansegruppe med representanter fra ulike 

departement, interesseorganisasjoner og virksom-

heter har fulgt prosjektet.  

 

Oppgaven er løst av DAMVAD Norge i samarbeid 

med Samfunnsøkonomisk analyse, Advokatselska-

pet Bull & Co og professor Reidar Johan Mykletun 

fra Norsk Hotellhøyskole ved Universitetet i Stav-

anger. DAMVAD Norge har hatt prosjektlederan-

svaret og ansvaret for den endelige leveransen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2.1 Problemstilling 

Oppdraget har gått ut på å vurdere serveringsnæ-

ringens omfang, betydning og utvikling. Analysen 

skal også vurdere om det er grunnlag for endringer 

i rammebetingelser eller tiltak som kan bidra til økt 

vekst og verdiskaping i serveringsnæringen. 

 

Den sentrale problemstillingen er: 

 

Hva kjennetegner serveringsnæringen og utvik-

lingen i næringen? Hva kan gjøres for å bidra til 

økt vekst og verdiskaping i serveringsnæringen? 

 

For å belyse den sentrale problemstillingen har vi 

sett på: 

 

Trender: Serveringsnæringens utvikling langs nøk-

kelindikatorer som sysselsetting, verdiskaping, 

lønnsomhet, produktivitet, konkurser, kostnads-

komponenter, eierskap og finansieringsstruktur. 

Serveringsnæringen er sammenlignet med tilsva-

rende utvikling i norsk industri, varehandel og Fast-

lands-Norge. 

 

Drivkrefter: Hvilke drivkrefter har betydning for næ-

ringens utvikling og hvordan kan utviklingstrekkene 

tenkes å påvirke veksten og strukturutviklingen i 

årene framover? 

 

Rammevilkår: Hvordan påvirker eksterne ramme-

betingelser som lovverk og arbeidsmarked serve-

ringsnæringen? Kriminalitetsbildet og koblingen til 

gjeldende regelverk og tiltak vurderes også.  

 

Utredningen tar for seg serveringsnæringen som 

næring og omfatter ikke matsikkerhet som eget 

tema.  

 

2 Problemstilling og datakilder 
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2.2 Metode 

Utredningen bygger i all hovedsak på tre datakilder.  

 

Offentlig tilgjengelig statistikk har vært viktig som 

datagrunnlag. Nærings-, kompetanse- og foretaks-

data fra SSB er benyttet for å beskrive struktur og 

utvikling i serveringsnæringen og andre næringer 

som serveringsnæringen kan sammenlignes med. 

Data er koblet til økonomisk teori for å teste ut hvilke 

drivkrefter som framstår som særlig viktige for å for-

klare den utviklingen vi ser.  

 

Videre har vi intervjuet representanter for ulike deler 

av serveringsnæringen for å få utdypende innsikt i 

hvilke drivere og trender som påvirker etterspørsel 

og tilbud mest. Intervjuene har også gitt informasjon 

om hvilke rammebetingelser som er særlig viktige 

for næringen. Vi har intervjuet bransjeorganisasjo-

ner, enkeltaktører og representanter fra offentlige 

aktører. En samlet liste over intervjuobjektene pre-

senteres i vedlegg 3.  

 

Analysen bygger også på sentrale dokumenter, her-

under forskning og tidligere analyser som omhand-

ler serveringsnæringen. Som en del av dokument-

studiene har vi også gjennomgått lovene som utgjør 

de viktigste juridiske rammebetingelsene for serve-

ringsnæringen. 

 

For å sikre en robust analyse av serveringsnæ-

ringen har det vært nødvendig å avgrense serve-

ringsvirksomhet fra annen virksomhet. Vår avgrens-

ning av næringen er nærmere beskrevet i kapittel 

3.2 og i vedlegg 1. 

 

Prosjektgruppen har gjennom prosjektet hatt en 

konstruktiv og løpende dialog med Nærings- og fis-

keridepartementet og en referansegruppe bestå-

ende av aktører som har inngående kunnskap og 

erfaring om og fra serveringsnæringen. Formålet 

med referansegruppen har vært å legge til rette for 

gjensidig dialog og læring mellom interessentene, 

kvalitetssikre funn og metodiske tilnærminger, og 

forankre anbefalinger. 

 

En samlet liste over deltakerne i referansegruppen 

er inkludert i vedlegg 4. 

 

Referansegruppen har også fått mulighet til å kom-

mentere på et utkast av rapporten.  

 

2.3 Ansvarsoppgaver i prosjektet 

Oppgaven er løst av DAMVAD Norge i samarbeid 

med Samfunnsøkonomisk analyse, Advokatselska-

pet Bull & Co og professor Reidar Johan Mykletun 

fra Norsk Hotellhøyskole ved Universitetet i Stav-

anger. 

 

DAMVAD Norge og Samfunnsøkonomisk analyse 

har arbeidet som et integrert prosjektteam gjennom 

hele prosjektperioden.  

 

Advokatkontoret Bull & Co. har hatt et særlig ansvar 

for beskrivelse av de juridiske rammebetingelsene 

for næringen, mens Reidar Mykletun har hatt et 

særlig ansvar for beskrivelse av arbeidsmarkedet. 

 

DAMVAD Norge har hatt prosjektlederansvaret og 

har ansvaret for den endelige leveransen. 

 

2.4 Leserveiledning 

Rapporten innledes med et sammendrag på norsk 

og engelsk som oppsummerer sentrale funn i rapp-

orten. Kapittel 1 er rapportens sammendrag. Bak-

grunn og metode presenteres i kapittel 2. 

 

 Kapittel 3 er et deskriptivt kapittel som gir 

en innføring til betydningen av næringen og 
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hvordan denne avgrenses mot annen næ-

ringsaktivitet.   

 

 Kapittel 4 drøfter markedet for serverings-

tjenester og drivkrefter på etterspørselssi-

den. 

 

 Kapittel 5 analyserer produksjon og driv-

krefter på tilbudssiden. 

 

 Kapittel 6 beskriver faktorinnsats med sær-

lig fokus på de ansattes rolle for næringens 

utvikling.  

 

 Formål og innretning på de juridiske ram-

mebetingelsene som næringen står ovenfor 

presenteres i kapittel 7. Kapitlet inkluderer 

også betraktninger om kriminalitetsutvik-

lingen i næringen. 

 

 På bakgrunn av funn i tidligere kapitler re-

degjør kapittel 8 for videre anbefalinger. 

 

Hvert av kapitlene starter med et avsnitt med tekst i 

kursiv som innleder og oppsummerer. Formålet 

med det oppsummerende avsnittet er å lette le-

singen ettersom rapporten er relativt omfattende. Av 

samme grunn vil det følgelig også være noe repeti-

sjon i rapporten.  

  

Nærmere beskrivelse av rapportens avgrensning av 

næringen, lover som næringen er omfattet av samt 

oversikt over intervjuobjekter og referansegruppe 

foreligger som vedlegg.  

 

 

 



 
 

 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 17 

Dette kapittelet gir en introduksjon og overordnet 

betraktning omkring den samfunnsmessige betyd-

ningen av serveringsvirksomhet. 

 

Serveringsvirksomheter dekker grunnleggende 

samfunnsmessige behov for tilberedt mat og drikke 

og sosialt samvær. Mange serveringssteder er også 

viktige formidlere av lokal og nasjonal kultur. Det er 

god grunn til å anta at behovet for slike tjenester vil 

vedvare i overskuelig framtid.  

 

Utover å dekke menneskelige og kulturelle behov, 

skaper serveringsvirksomhetene økonomiske ver-

dier i hele landet.  

 

Dagligtale, næringsstatistikk og juridiske dokumen-

ter omtaler ikke serveringsvirksomhet helt på 

samme måte. For å levere en robust kartlegging og 

analyse av en nærings utvikling er det behov for å 

avgrense næringen slik at utviklingen kan følges 

over tid. Avgrensningen blir best ved å ta utgangs-

punkt i norsk standard for næringsgruppering. 

 

Vi har definert serveringssektoren til å bestå av næ-

ringer med servering som kjerneaktivitet (nærings-

kode 56), samt utvalgte næringer med servering 

som viktig komplementær virksomhet (omtalt som 

komplementær A) og som tilleggsvirksomhet (om-

talt som komplementær B). 

 

Samlet sysselsetting innenfor disse tre næringene 

var 130 000 i 2013. Ettersom ikke alle sysselsatte 

faktisk arbeider med servering, er antall sysselsatte 

som arbeider med servering i Norge anslått til 

105 000. Vi har anslått at om lag 100 000 syssel-

satte er omfattet av serveringsloven. 

 

Serveringsnæringen, definert som næringskode 56, 

står for om lag to prosent av norsk sysselsetting og 

én prosent av norsk verdiskaping. Andelen i Norge 

ligger omtrent på linje med andre land. I enkelte 

land, der serveringsaktiviteter og reiseliv har særlig 

stor kulturell og næringsmessig betydning, ligger 

andelen sysselsatte noe høyere enn i Norge.  

 

Serveringsnæringens økonomiske betydning holder 

seg meget stabil over tid. Både sysselsetting og ver-

diskaping vokser i takt med norsk fastlandsøko-

nomi.  

 

Vi finner serveringsvirksomhet i hele landet. Antall 

sysselsatte er høyst i sentrale strøk, men serve-

ringssektorens relative betydning er størst i han-

delssentra og reiselivsdestinasjoner.  

 

Serveringssektoren domineres av næringsunder-

gruppene restauranter og kafeer etterfulgt av hotel-

ler og bensinstasjoner.  Mange andre mindre næ-

ringsundergrupper er imidlertid også en del av hva 

vi kan kalle en stor serveringssektor.  

 

3.1 En næring med lang historie i alle sam-

funn 

Serveringsnæringene produserer tjenester som 

dekker grunnleggende samfunnsmessige behov. 

Historisk sett har profesjonell serveringsvirksomhet 

vært det første tegn på at et samfunn har nådd et 

verdiskapingsnivå som muliggjør en slik arbeidsde-

ling mellom hjemmeproduksjon og næringsvirksom-

het. 

 

Serveringsvirksomhetens lange historie kan an-

skueliggjøres ved å kaste et kort blikk på tidlige be-

vitnelser som servering som kommersiell aktivitet. 

Utgravninger fra Pompeii synliggjorde over 2000 år 

gamle Romerske serveringssteder. Tilsvarende 

kjenner vi historier om vertshus fra de aller tidligste 

bysamfunn. Også Norge har svært lang historie for 

at restauranter og skjenkesteder var viktige sam-

lingspunkt og arenaer for både private, forretnings-

3 Servering er en basistjeneste for folk flest 
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messige og politiske beslutninger. Allerede i Gula-

tingsloven, som trolig er den eldste av landskapslo-

vene (fra før år 900), ble serveringsteder nevnt. Lo-

ven fastslår at datidens viktigste avtaleinngåelse – 

nemlig overdragelse av jord, gi bort sitt barn som 

gjeldstrell eller ekteskapsinngåelse – skulle foregå i 

«fjølda manna», det vil si der mange menn var sam-

let, som «kirkestevne, i ølhus og på fullbemannet 

skip» (jf. Hauge, 1996). 

 

I dag, som tidligere, er restaurantbesøk, barer og 

kaffebarer steder vi søker sosialt samvær, mat og 

drikke. Ulike typer serveringstjenester brukes til-

nærmet «daglig», i den forstand at de fleste er 

innom en kiosk, en kaffebar, en restaurant, kjøper 

jobblunsj tilberedt av andre eller handler noe å spise 

på bensinstasjonen i løpet av en dag. Serverings-

stedene brukes både i private og forretningsmes-

sige sammenhenger.  

 

I tillegg til å imøtekomme befolkningens behov for 

samvær utenfor hjemmet, kan serveringssteder ut-

nytte ulike stordrifts- og spesialiseringsfordeler. Ut-

nyttelsen av slike fordeler bidrar til å senke kostna-

dene for husholdningen når de ønsker å kjøpe mat 

og drikke servert av andre. 

 

Serveringsaktivitet er i stor grad et urbant fenomen, 

men serveringsteder er også viktige samlingsteder i 

mer rurale strøk, og spisesteder langs hovedveiene 

er viktige for norsk reiseliv. Serveringssektoren be-

tjener en rekke tilreisende og utgjør sammen med 

overnattingsteder en stor del av reiselivsnæringen.  

 

Serveringsstedene er ikke bare et sted for å dekke 

behovet for mat og drikke, men kan også være for-

midler av lokal og nasjonal kultur og identitet til både 

lokalbefolkning og tilreisende. Det ingen grunn til å 

anta at behovet for slike tjenester vil bli mindre i 

årene framover. 

 

Forståelsen av serveringsnæringens mange egen-

skaper og samvirke med øvrige deler av samfunnet 

er nødvendig for å forstå både hvilke utviklingstrekk 

som påvirker næringen og næringens økonomiske 

potensial. 

 

Serveringsvirksomhetens grunnleggende karakter 

gir seg også uttrykk i at serveringsnæringene sys-

selsetter mange med lite formell utdanning, en høy 

andel unge mennesker og mange arbeidsinnvand-

rere. For mange unge og innvandrere er serverings-

næringene det første møtet med det norske ar-

beidslivet og kanskje den letteste veien inn til den 

organiserte delen av arbeidsmarkedet. Vi drøfter 

denne siden av serveringsnæringen utførlig i kapit-

tel 7.  

 

Serveringsnæringen er også preget av en viss grad 

av useriøsitet med svart omsetning, salg av smug-

lervarer og bruk av uregistrert arbeidskraft. Lave 

etableringshindre, næringens mange småskalavirk-

somheter og at produksjonen i stor grad bygger på 

bruk av en relativt kostbar og høyt beskattet ar-

beidsinnsats bidrar til det. Vi diskuterer dette nær-

mere i kapittel 8. 

 

3.2 Servering som hoved- eller tilleggsaktivi-

tet 

Dagligtale, næringsstatistikk og juridiske dokumen-

ter omtaler ikke serveringsvirksomhet helt på 

samme måte. Følgelig er det også ulike oppfat-

ninger av hvilke aktiviteter som omfattes av serve-

ringsnæring eller serveringsvirksomhet.  

 

En vanlig oppfatning når man snakker om serve-

ringsnæringen er at den dekker virksomheter som 

restaurant, barer, kommersielle cateringvirksomhe-

ter og kantiner. Men serveringsaktiviteter finnes in-

nen flere næringer og det er ikke opplagt hva som 

er den beste avgrensning av servering som næring.   
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For å levere en robust kartlegging og analyse av en 

nærings utvikling er det behov for å avgrense næ-

ringen slik at utviklingen kan følges over tid. Av-

grensningen må også være slik at analysen av næ-

ringens egenskaper er konsistent gjennom hele pro-

sjektet. Vår vurdering har vært at avgrensningen blir 

best ved å ta utgangspunkt i norsk standard for næ-

ringsgruppering (SN2007, basert på Eurostats 

NACE Rev.2). 

 

Næringskode 56 (SN2007, NACE) omfatter tilnær-

met utelukkende serveringsvirksomheter og er også 

navngitt som Serveringsvirksomhet i SN2007 og i 

Nasjonalregnskapet.1 

 

Den klart største undergruppen innenfor Serve-

ringsvirksomhet er Drift av restauranter og kafeer 

(næringskode 56.101). De andre undergruppene er 

Drift av gatekjøkken (56.102), Cateringsvirksomhet 

(56.210), Kantiner drevet som selvstendig virksom-

het (56.290), Drift av puber (56.301) og Drift av ba-

rer ellers (56.309).2 

 

I mandatet for denne analysen er det bedt om at av-

grensningen skal ta utgangspunkt i serveringsloven 

der serveringssteder er definert som: 

 

«(…) alle serveringssteder der det foregår servering 

av mat og/eller drikke og hvor forholdene ligger til 

rette for fortæring på stedet.»  

 

Da vil det være flere typer serveringssteder som er 

omfattet av loven, men som ikke er omfattet av de 

næringskodene man tradisjonelt omtaler som ser-

veringsvirksomhet. Dette gjelder for eksempel ser-

vering på bensinstasjoner og i hoteller. 

 
 
 
                                                      
1 Næringskodene beskrives slik i SN2007: «Næringen omfatter virksomhet 
hvor det tilbys komplette måltider eller drikkevarer til umiddelbart konsum 
i tradisjonelle restauranter, selvbetjente og take-away restauranter enten 
med fast eller midlertidig plassering og med eller uten sitteplasser. Det 

Omvendt vil det være noe serveringsaktivitet som 

omfattes av næringskodene, men som ikke er om-

fattet av loven. Eksempler på dette er catering, ser-

vering som skjer utenfor næring (eksempelvis i regi 

av lag og foreninger), servering på tog, fly og båt i 

rutetrafikk, servering på petroleumsinstallasjoner el-

ler servering i kantiner som skjer i en virksomhets 

regi.  

 

Eksemplene over illustrerer at næringsnomenklatu-

ren (NACE-nomenklaturen) ikke har samme av-

grensning som serveringsloven.  

 

Vi har derfor foretatt en selvstendig avgrensing av 

næringen for denne analysen. Vi har forsøkt å av-

grense næringen på en måte som favner serve-

ringslovens virkeområde på best mulig måte, som 

omfatter alle næringer med betydelig innslag av ser-

veringsvirksomhet og som likevel bygger på norsk 

standard for næringsgruppering.  

 

Kort fortalt har vi på bakgrunn av en gjennomgang 

av serveringsbevillinger i Oslo, skatteopplysninger 

for næringer med serveringsaktivitet og intervju 

kommet fram til en avgrensning der vi ser på næ-

ringer med serveringsaktivitet som kjernevirksom-

het og næringer med servering som komplemen-

tærvirksomhet. Framgangsmåten er nærmere be-

skrevet i vedlegg 1.  

 

I næringer utover dette vil det også kunne være noe 

serveringsvirksomhet og følgelig også være omfat-

tet av serveringsloven, men denne aktiviteten er så 

liten at vi anser det som lite hensiktsmessig å ha 

dette med i denne analysen.  

 

som er avgjørende er om det tilbys måltider og ikke hvilken type fasiliteter 
som tilbys.»   
2 Omfatter bl.a. den voksende gruppen av kaffebarer og –juicebarer. 
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Figur 3.1 illustrerer hvordan vi har sortert de ulike 

næringsgruppene i hhv. næringsgrupper der serve-

ring er å anse som kjernevirksomhet (omtales i kort-

form som serveringsnæringen eller næring 56), næ-

ringsgrupper der servering er å anse som komple-

mentær virksomhet (omtalt som komplementær A) 

og næringsundergrupper der servering primært er 

en lønnsom tilleggsaktivitet til hovedvirksomheten 

(omtalt som komplementær B).  

 

Eksempler på næringer der servering er en komple-

mentær virksomhet (komplementær A) er bensin-

stasjoner og overnattingsvirksomhet. Det er i vår tid 

vanskelig å få lønnsomhet i bensinsalg og overnat-

tingsvirksomhet uten samtidig å tilby servering. Ek-

sempler på næringsgrupper med servering som til-

leggsvirksomhet (komplementær B) er bakeri, kino, 

museum og fergetrafikk hvor servering kan inngå 

som en del av tilbudet, men hvor kjernevirksomhe-

ten er en helt annen (jf. Figur 3.1). 

 

Når vi i rapporten snakker om serveringsnæringen 

handler dette om næringsgruppene som har serve-

ring som kjernevirksomhet (næring 56), mens når vi 

omtaler serveringssektoren så handler dette om 

næringer der servering både er kjernevirksomhet, 

komplementær virksomhet og tilleggsvirksomhet. 

 

 
 
FIGUR 3.1 
Definisjon av serveringssektoren  
 

 

Kilde: DAMVAD 
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3.3 105 000 serveringsjobber i serveringsnæ-

ringene 

I 2013 arbeidet 135 000 mennesker i næringene vi 

foran har definert som serveringssektoren, det vil si 

næringer der servering både utgjør en kjerne-, kom-

plementær- og tilleggsvirksomhet.3  

 

Imidlertid jobbet ikke alle innenfor disse næringene 

med servering. Servering utgjør en stor andel av 

virksomhetene innen komplementær A. Vi anslår at 

over halvparten av de sysselsatte i disse næringene 

er beskjeftiget med servering. Våre intervju med 

store aktører i næringene underbygger dette, men 

modifiserer anslaget slik at de aller fleste som arbei-

der på bensinstasjoner og i kiosker også serverer 

mat og drikke. Andelen er lavere innenfor overnat-

ting.  

 

I næringsgruppene innenfor komplementær B er an-

delen som arbeider med servering lavere.  

 

Samlet har vi anslått at to tredeler av de som arbei-

der med servering i gruppe A og én tredel i gruppe 

B arbeider med servering.  

 

Basert på en slik tilnærming kommer vi til at om lag 

105 000 mennesker var sysselsatt med servering av 

mat og drikke til andre i 2013.4  

 

Antall mennesker som er omfattet av serveringslo-

ven vil ligge noe under dette. Om lag 5000 arbeider 

innenfor catering, (som i sin helhet er unntatt serve-

ringsloven). Noen flere i serveringsnæringen er 

unntatt som følge av hvor serveringen foregår. Mot-

satt vil noen virksomheter komme til, som følge av 
 
 
                                                      
3 Disse og senere tall for sysselsatte og verdiskaping i næringer på fem-
siffer NACE-nivå er hentet fra SSBs strukturstatistikk. 2013-tall er bereg-
net på basis av vekst på høyere aggregeringsnivå fra nasjonalregnskapet 
eller fra regnskapsdata, der nasjonalregnskapsdata ikke finnes på tilstrek-
kelig detaljert nivå. 

at servering er en tilleggsaktivitet også i noen virk-

somheter tilhørende næringer vi ikke har definert 

inn i serveringssektoren. Til sammen er det rimelig 

å anslå at om lag 100 000 sysselsatte var omfattet 

av serveringsloven i 2013. 

 

3.4 Serveringsnæringene vokser i takt med 

Fastlands-Norge 

Serveringsvirksomhet er en form for virksomhet 

som vokser i takt med utviklingen ellers i landet. 

Både serveringsnæringens andel av samlet verdi-

skaping og av samlet sysselsetting endrer seg 

svært lite fra år til år. Siden verdiskapingen også er 

samfunnets inntekter, antyder dette at andelen av 

inntektene som brukes på servering har vært stabil. 

 

Siden 2000 har serveringsnæringens (næring 56) 

andel av samlet sysselsetting i Fastlands-Norge 

vært tilnærmet uendret på 2,2 prosent.5 Serverings-

næringens andel av samlet verdiskaping har tilsva-

rende ligget på om lag 1,1 prosent siste ti år, selv 

om andelen var noe høyere årene rundt 2000. 

 

Ikke alle næringer følger utviklingen i fastlandsøko-

nomien på samme måte som serveringsnæringen. I 

Figur 3.4 har vi sammenlignet utviklingen i syssel-

setting for serveringsnæringen med sysselsettingen 

i Fastlands-Norge og et utvalg store næringer. Si-

den 2000 har sysselsettingen falt i industrien og økt 

innen bygge- og anleggsvirksomhet. Overnattings-

virksomhet har også opplevd en marginal økning i 

perioden. Detaljhandel utvikler seg som serverings-

næringen i takt med Fastlands-Norge.  

 

4 Basert på et anslag om at 67 pst. av næringene i gruppe A arbeider med 
servering og 33 pst. i gruppe B, arbeidet 105 000 med servering i 2013.  
5 Tallene baserer seg på Nasjonalregnskapet, hvor vi har definert Fast-
lands-Norge som alle næringer fratrukket bergverksdrift og oljeutvinning. 



 
 

22 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 

Serveringsnæringen og de andre næringenes bi-

drag til verdiskaping følger i stor grad det samme 

mønsteret som for sysselsettingen. Som for syssel-

settingen vokser verdiskapingen mest innen bygge- 

og anleggsvirksomhet og minst i industrien av de 

næringene vi sammenligner med, jf. Figur 3.5. 

 

I næringer hvor servering utgjør en viktig komple-

mentær aktivitet vokser verdiskapingen omlag som 

Fastlands-Norge fram til finanskrisen i 2008, men 

har siden utviklet seg svakere, jf. Figur 3.2.  

 

Sysselsettingsutviklingen speiler den samme utvik-

lingen, men med mindre utslag. 

 
 
 
FIGUR 3.2 
Utvikling verdiskaping for et utvalg næringer. 2000-
2013. Indeks (2000=100). Faste 2013-priser. 

 

Kilder: SSB og DAMVAD 

Note: Beregningene for komplementær B baserer seg på en blanding av 

strukturstatistikk fra SSB og regnskapstall fra Foretaksregisteret. 

Note: Butikk- og kioskhandel inkluderer næringsundergruppene i næring 

47 definert som en del av serveringssektoren.  

Note: Overnatting inkluderer næringsundergruppene i næring 55 definert 

som en del av serveringssektoren. 

 
 

Årsakene til at serveringsnæringen vokser raskere 

enn næringer hvor servering er en viktig komple-

mentær aktivitet, skyldes trolig flere forhold. Både 

bransjeglidning, i form av at serveringshandel flytter 

fra virksomheter med servering som tilleggsaktivitet 

til rene serveringsvirksomheter, og utviklingen i et-

terspørsel etter andre produkter enn serveringstje-

nester kan forklare den svakere utviklingen i over-

nattingsnæringen og kiosknæringen i forhold til ser-

veringsnæringen. Hva som driver serveringssekto-

rens vekst vil bli analysert utførlig i enste kapittel.  

 

 
 
 
 
 
 

 
FIGUR 3.3 
Utvikling i sysselsetting for et utvalg næringer. 
2000-2013. Indeks (2000=100).  

 

Kilder: SSB og DAMVAD 

Note: Beregningene for komplementær B baserer seg på en blanding av 

strukturstatistikk fra SSB og regnskapstall fra Foretaksregisteret. 

Note: Butikk- og kioskhandel inkluderer næringsundergruppene i næring 

47 definert som en del av serveringssektoren.  

Note: Overnatting inkluderer næringsundergruppene i næring 55 definert 

som en del av serveringssektoren. 
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FIGUR 3.4 
Sysselsetting (lønnstakere og selvstendige) i serveringsnæringen (næring 56) og et utvalg andre næringer. 
2000-2013. Indeks (2000=100).  

 

 
FIGUR 3.5 
Verdiskaping i serveringsnæringen (næring 56) og et utvalg andre næringer. Faste 2013-priser. 2000-2013. 
Indeks (2000=100). 

 
 

Kilde: SSB, Nasjonalregnskapet 

Note: Det er skilt mellom servering og overnatting ved bruk av sysselsettings- og verdiskapingsandeler for de to næringene i strukturstatistikken. 

*Detaljhandel inkluderer ikke handel med motorvogner 
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3.5 Aktivitet i hele landet 

Serveringsvirksomhet kan sees på som en basistje-

neste for folk flest. Følgelig er det også serverings-

virksomhet i hele landet. Selv i den minste kom-

mune er det behov for servering av «mat i farta», for 

eksempel på bensinstasjoner eller i kiosker.  

 

Mer variert servering i form av restauranter og barer 

krever normalt et større kundegrunnlag. Slik virk-

somhet har derfor en tendens til å klumpe seg i byer 

og viktige turiststeder.  

 

Både opphopning og spredning av ulike typer ser-

veringstjenester går klart fram når vi ser på hvilke 

kommuner sysselsatte innenfor serveringsvirksom-

heter er lokalisert i og omfanget av sysselsatte i 

disse næringene. 

 

Det er klart flest sysselsatte innenfor serveringsnæ-

ringen i de største bykommunene, jf. Figur 3.6. 

 

Den relative betydningen av serveringsnæringen er 

imidlertid større i kommuner hvor enten turisme er 

særlig viktig og/eller som er viktige knutepunkter for 

reisevirksomhet. Ullensaker som omfatter Garde-

moen, utmerker seg klart ved at hovedflyplassen er 

et viktig knutepunkt. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 3.6 
Antall sysselsatte i serveringsnæringen (næring 56) 
per kommune i 2013.  
 

 

Kartgrunnlag: Statens Kartverk 

Datagrunnlag: SSB, registerbasert sysselsetting 

Note: Navngitte kommuner har mer enn 1000 sysselsatte i serveringsnæ-

ringen (næring 56) 

 
 

Næringer hvor servering inngår som en viktig kom-

plementær virksomhet, som bensinstasjoner, kios-

ker og overnatting, er langt mer spredt utover hele 

landet. Også for slike næringer er det imidlertid en 

tendens til opphopning i større handelssentra, jf. Fi-

gur 3.8. 
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FIGUR 3.7 
Sysselsettingsandel i serveringsnæringen (næring 
56) per kommune i 2013.  
 

 

Kartgrunnlag: Statens Kartverk 

Datagrunnlag: SSB, registerbasert sysselsetting 

Note: Kommuner med etikett har en sysselsettingsandel i serveringsnæ-

ringen (næring 56) på mer enn tre prosent  

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 3.8 
Sysselsettingsandel i næringer med servering som 
en komplementær aktivitet (A) per kommune i 2013. 
 

 

 

 

 

 

Kartgrunnlag: Statens Kartverk 

Datagrunnlag: SSB, registerbasert sysselsetting 

Note: Kommuner med etikett har en sysselsettingsandel i komplementær 

A næringen på mer enn ti prosent  
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3.6 Sysselsetting som i sammenlignbare 

land 

Akkurat som serveringsvirksomheter finnes over 

hele Norge, finner vi tilsvarende virksomhet i alle 

land. I land med lignende inntektsnivå og nærings-

struktur som Norge, er næringens andel av samlet 

sysselsetting også ganske lik.  

 
 
 
FIGUR 3.9 
Sysselsettingsandeler i serveringsnæringen (næ-
ring 56) for et utvalg land. 1999-2012. 

 

Kilder: Eurostat, SSB og DST 

 

 
 

I land hvor sysselsettingsandelen til serveringsnæ-

ringen er relativ høy, er land der kulturen for «å gå 

ut» er vesentlig sterkere enn hva som gjelder for de 

fleste andre og/eller at turisme utgjør en særlig stor 

del av økonomien. Storbritannia og Spania er ek-

sempler på land hvor begge disse forholdende gjør 

seg gjeldende, jf. Figur 3.9. Andre europeiske land 

med høy andel innenfor serveringsvirksomhet er Ir-

land, Kypros og Malta. For de to siste landene er det 

særlig den relativt sterke turismesektoren som bi-

drar til høy sysselsettingsandel.  

 

Sammenligner vi de nordiske landene spesielt, er 

det verdt å merke seg at serveringsnæringen vokser 

relativt mer (som andel av samlet sysselsetting) i 

Sverige og Danmark enn i Norge og Finland. Det er 

nærliggende å tolke denne forskjellen som uttrykk 

for at «gå-ut-kulturen» vokser mer i Sverige og Dan-

mark enn i Norge og Finland, selv om tallene også 

er påvirket av utviklingen i relativt prisnivå og samlet 

sysselsetting i alle land. 

 

Figur 3.9 og Figur 3.10 viser utviklingen i andelen 

av samlet sysselsetting for henholdsvis næringene 

serveringsvirksomhet (NACE 56) og overnattings-

virksomhet (NACE 55) for utvalgte land.  

 

I tillegg til å synliggjøre forskjeller mellom land når 

det gjelder nasjonal etterspørsel etter serveringstje-

nester og ulik grad av turismeetterspørsel, synlig-

gjør landsammenligningen også ulik kobling mellom 

servering og overnattingstjenester mellom land. 
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FIGUR 3.10 
Sysselsettingsandeler innen overnattingsvirksom-
het (næring 55) for et utvalg land. 1999-2012. 

 

Kilde: Eurostat, SSB og DST 

 
 

 

3.7 Sektor dominert av restaurantdrift, hotel-

ler og bensinstasjoner 

Ser vi nærmere på omfanget av de enkelte nærings-

undergruppene i serveringssektoren framgår det ty-

delig at denne sektoren domineres av noen store 

næringsgrupper. Særlig arbeider mange i nærings-

undergruppene restauranter og kafeer samt hoteller 

og bensinstasjoner, jf. Figur 3.116  

 

‘Restauranter og kafeer’ er den klart største næ-

ringsundergruppen i Serveringsnæringen, både i 

sysselsetting og verdiskaping. Næringsundergrup-

pen sysselsatte om lag 44 600 mennesker i 2013, 
 
 
                                                      
6 Når en næring oppgis på fem-siffer NACE-nivå benyttes betegnelsen 
næringsundergruppe. 

noe som utgjorde 33 prosent av sysselsettingen i 

vår definisjon av serveringssektoren. Verdiskaping-

sandelen var 28 prosent.7  Sysselsettingen har vært 

tilnærmet konstant de siste ti årene med en gjen-

nomsnittlig årlig vekst på 0,04 prosent fra 2000 til 

2013.  

 

‘Hoteller, pensjonater og moteller med restaurant’ 

var den klart største næringsundergruppen innen 

næringer der servering er en komplementærvirk-

somhet og den nest største i vår definisjon av ser-

veringssektoren når vi ser på sysselsetting. Næ-

ringsundergruppen sysselsatte om lag 25 500 i 

2013, noe som utgjorde 19 prosent av sysselset-

tingen i serveringssektoren. Tilsvarende verdiska-

pingsandel var 22 prosent. Sysselsettingen i næ-

ringsundergruppen har gått noe tilbake de siste 

årene med en årlig vekst på -0,3 prosent fra 2000-

2013.  

 

‘Detaljhandel med drivstoff ‘(bensinstasjoner) er 

den andre største innen næringsundergrupper med 

servering som komplementær virksomhet og den 

tredje største i serveringssektoren. Næringsunder-

gruppen sysselsatte om lag 14 600 i 2013, noe som 

utgjorde 11 prosent av sysselsettingen i serverings-

sektoren. Tilsvarende verdiskapingsandel var 9 pro-

sent. Sysselsettingen har økt med omtrent 800 

mennesker siden 2000, noe som tilsvarer en gjen-

nomsnittlig årlig vekst på 1,5 prosent i perioden fram 

til 2013.  

7 Den lavere verdiskapingsandelen må sees på bakgrunn av at næringer 
med servering som komplentær aktivitet har noe høyere verdiskaping per 
sysselsatt enn næringer med servering som eneste aktivitet. 
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FIGUR 3.11 
Sysselsetting og verdiskaping fordelt på næringsundergruppene i serveringssektoren i 2013. 
 

Næring Sysselsettings- 
andel 

Verdiskapings- 
andel 

Serveringsnæringen (næring 56) 48.8 % 45.2 % 

   Drift av restauranter og kafeer 33.1 % 28.4 % 

   Drift av gatekjøkken 3.6 % 2.2 % 

   Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 5.3 % 7.3 % 

   Drift av puber 2.3 % 1.4 % 

   Drift av barer ellers 0.7 % 0.5 % 

   Cateringvirksomhet 3.8 % 5.4 % 

Komplementær A 36.7 % 35.3 % 

   Kioskhandel med bredt vareutvalg med hovedvekt på nærings- og nytelses-
midler 

4.5 % 2.5 % 

   Butikkhandel med fisk, skalldyr og bløtdyr 0.3 % 0.2 % 

   Butikkhandel med bakervarer og konditorvarer 1.7 % 0.8 % 

   Butikkhandel med kaffe og te 0.1 % 0.1 % 

   Butikkhandel med nærings- og nytelsesmidler ikke nevnt annet sted 0.4 % 0.4 % 

   Detaljhandel med drivstoff til motorvogner 10.8 % 9.3 % 

   Drift av hoteller, pensjonater og moteller med restaurant 18.9 % 21.9 % 

Komplementær B 14.5 % 19.6 % 

   Produksjon av brød og ferske konditorvarer 5.5 % 7.6 % 

   Utenriks sjøfart med passasjerer 2.0 % 2.6 % 

   Kysttrafikk ellers med passasjerer 0.4 % 0.5 % 

   Filmfremvisning 0.9 % 0.5 % 

   Drift av lokaler tilknyttet kunstnerisk virksomhet 0.8 % 0.8 % 

   Drift av fritidsvirksomhet 1.9 % 2.7 % 

   Drift av museer 3.0 % 4.8 % 
 

 

Kilde: SSB (Strukturstatistikk) 

Note: Total sysselsetting er i dette tilfellet alle sysselsatte i de angitte næringsundergruppene. Som grunnlag for å beregne sysselsettingsandelen er det 

tatt utgangspunkt i total sysselsetting i serveringssektoren på 135 000.  
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3.8 Stabil utvikling i restaurantdrift, vekst i 

kaffebarer 

Selv om utviklingen i serveringsnæringen (næring 

56) i stor grad følger utviklingen ellers i Norge, vil 

det være forskjeller i hvordan næringsundergrupper 

og enkeltvirksomheter utvikler seg (jf. Figur 3.12).  

 

Flere av de mindre næringsundergruppene har 

vokst langt mer enn serveringssektoren samlet sett 

har gjort. Veksten i de mindre næringsundergrup-

pene endrer likevel ikke bildet av en serveringssek-

toren som vokser i takt med norsk økonomi. De 

mindre vekstundernæringene er både små og 

vokser til dels på bekostning av andre deler av sek-

toren.  

 

Størst vekst har det vært innenfor ‘Barer ellers’ som 

omfatter kaffe- og juicebarer. Næringsundergrup-

pen hadde bare 902 sysselsatte i 2013, beskjedne 

0,7 prosent av sysselsettingen i de definerte serve-

ringsnæringene.  Imidlertid er dette nesten en fem-

dobling fra 2000.  

 

Drift av barer ellers bidro heller ikke i særlig grad til 

verdiskapingen i serveringssektoren med sine 0,5 

prosent av total verdiskaping i sektoren i 2013. 

Gjennomsnittlig årlig vekst i verdiskaping for næ-

ringsundergruppen derimot var på hele 14,7 prosent 

i perioden mellom 2000 og 2013.   

 

Drift av gatekjøkken, kantiner, puber og catering-

virksomhet utgjorde til sammen 15 prosent av ser-

veringssektoren i 2013 når vi ser på sysselsetting. 

 
 
FIGUR 3.12 
Sysselsettingsvekst næringsundergrupper. 2002-2013. Indeks 2002=100.  

 

Kilde: SSB; Strukturstatistikken 
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Antall sysselsatte var også relativt jevnt fordelt mel-

lom dem. Samme næringsundergrupper bidro med 

16 prosent av verdiskapingen i serveringssektoren.  

 

Veksten i næringsundergruppene gatekjøkken, 

kantiner, puber og catering var relativt jevnt fordelt 

både når vi ser på sysselsetting og verdiskaping i 

perioden mellom 2000 og 2013. Årlige vekstrater for 

disse næringsundergruppene var mellom 2,5 og 6,1 

og mellom 0,2 og 2,8 for henholdsvis verdiskaping 

og sysselsetting.  

 

3.9  Ulike drivkrefter drar i forskjellig retning 

Den jevne veksten i serveringsnæringen er et pro-

dukt av flere samvirkende drivkrefter. Det er følgelig 

ikke opplagt hvilke drivkrefter som drar i hvilken ret-

ning. Selv om utviklingen samlet sett og handels-

messig framstår som stabil, er det ikke opplagt hvor-

for eller om utviklingsmønstret vil vedvare.  

 

For å forstå både utviklingen så langt og mulig ut-

vikling framover, er det nødvendig å analysere ulike 

drivkrefter hver for seg.  

 

I de neste fire kapitlene analyserer vi endringspro-

sessene som serveringsnæringen gjennomgår. Vi 

starter med å diskutere hva som former etterspør-

selen etter serveringstjenester. Dernest følger en 

diskusjon av hvordan produksjonssiden møter etter-

spørselen, av faktorinnsats og av rammebetingel-

sene virksomhetene må forholde seg til. 
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Dette kapittelet handler om hva som driver etter-

spørselen etter serveringstjenester.   

 

Både norske husholdninger, turister og virksomhe-

ter etterspør serveringstjenester, men det er hus-

holdningenes forbruk som er viktigst. Vi anslår at 

over to tredeler av samlet etterspørsel etter serve-

ringstjenester kommer fra nordmenns hverdags for-

bruk. Resten fordeler seg på nordmenns forbruk i 

turistsammenheng i Norge, utlendingers turistkon-

sum i Norge og næringslivets serveringsetterspør-

sel. 

 

Utviklingen i serveringssektoren er følgelig preget 

av de drivkreftene som påvirker husholdningens for-

bruk. Tre forhold er særlig framtredende; utvikling i 

kundegrunnlaget, kundenes kjøpekraft, og kunde-

nes preferanser. 

 

Den sterke befolkningsveksten og urbaniseringen vi 

har sett i Norge de senere år, har medført økt etter-

spørsel etter serveringstjenester, i absolutte tall. 

Økende sentralisering har bidratt i samme retning 

ved at flere mennesker som bor tett gir både økte 

muligheter til kostnadseffektive serveringsløsninger 

og flere nisjeprodukter.  

 

Befolkningssammensetningen (det vil si sammen-

setninger i husholdninger og inntektsgrupper) har 

også betydning. De mest velstående bruker mer 

penger på serveringstjenester enn lavinntektsgrup-

per, men andelen av inntekten som brukes på ser-

veringstjenester er relativt lik. Tilsvarende ser vi 

også en utjevning i andelen av inntekten som bru-

kes på serveringstjenester for ulike typer av hus-

holdninger. 

 

Andelen av inntekten husholdningene bruker på 

serveringstjenester har vært relativt stabil de siste ti 

år. Dette, og også vitenskapelige studier, vitner om 

at serveringstjenester ikke er et inntektselastisk 

gode, men et normalt gode der forbruket vokser i 

takt med inntekten. I Norge er det særlig boligkon-

sum og utenlandsreiser som har vokst sterkere enn 

veksten i inntekt de siste år.  

 

Det er all grunn til å anta at fortsatt realvekst i hus-

holdningenes inntekter vil gi tilsvarende vekst i et-

terspørsel etter serveringstjenester.  

 

Kultur, moter og trender har også betydning for et-

terspørselen. Slike forhold gjør seg i mindre grad 

gjeldene på makronivå, men har betydning for 

hvilke typer serveringstjenester som blir etterspurt, 

eksemplifisert gjennom veksten i kaffebarer og sus-

hirestauranter. Preferansene endres ikke minst som 

følge av at nordmenn reiser mye mer nå enn tidli-

gere noe som har gitt økt kunnskap og ønsker om 

internasjonal mat, stort utvalg og mat av høy kvali-

tet. De samme trendene gjør seg gjeldende også for 

turisters og næringslivets preferanser. 

 

Det er stor grunn til tro at trendene får betydning for 

utviklingen i og mellom de ulike næringsundergrup-

pene. Selv om sektoren totalt sett framstår som sta-

bil, vil de enkelte næringsundergruppenes og virk-

somhetenes vekst avhenger av virksomhetenes 

evne til å treffe de behov og preferanser som kun-

dene har. 

 

4.1 Nordmenns hverdagsforbruk utgjør to 

tredeler av samlet serveringsetterspørsel 

Grovt sett kan vi dele etterspørselen etter serve-

ringstjenester inn i tre grupper: 1) Etterspørselen fra 

innenlandske husholdninger, som igjen kan deles i 

hjemstedsetterspørsel og etterspørsel fra innen-

landske turister, 2) Etterspørselen fra virksomheter 

og 3) Etterspørselen fra utenlandske turister.  

 

4 Nordmenns hverdagsetterspørsel veier tyngst 
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Husholdningenes forbruk er generelt svært viktig for 

et lands verdiskaping. Hva husholdningen priorite-

rer blir naturligvis spesielt viktig for næringer som 

produserer personrettede tjenester, slik serverings-

næringene gjør.  

 

Samlet utgjør husholdningenes etterspørsel til for-

bruk om lag 60 prosent av all verdiskaping i Fast-

lands-Norge. Når vi ser bort fra offentlig forvaltning, 

sto forbruket for nesten 80 prosent i 2013, jf. Figur 

4.1. Mange forbruksvarer er importert, men hus-

holdningers forbruk er likevel av avgjørende betyd-

ning for utvikling av norske forbrukerrettede næ-

ringer. 

 

Det foreligger ikke eksakt statistikk som fordeler 

serveringsnæringenes produksjon på etterspørse-

len fra de ulike gruppene nevnt over, men når vi 

kombinerer data fra nasjonalregnskapets oversikt 

over husholdningens konsum av restauranttjenes-

ter og data fra nasjonalregnskapets satellittregn-

skap for turisme, får vi et rimelig godt bilde av hvor 

mye hver av gruppene betyr for den samlede etter-

spørselen etter serveringstjenester.  

 

Vi kan begynne med å kartlegge husholdningenes 

konsum av restauranttjenester. Begrepet restau-

ranttjenester er basert på en FN-standard og omfat-

ter alle former for servering av mat og drikke. Be-

grepet restauranttjenenester i denne sammenheng, 

er relativt likt tilbudet i det vi har definert som serve-

ringssektoren.  

 

Fra satellittregnskapet for turisme identifiserer vi 

hvor stor del av dette konsumet som enten kommer 

fra nordmenns reiselivsforbruk i Norge og utlen-

dingers forbruk av restauranttjenester (bredt defi-

nert) i Norge. Satellittregnskapet for turisme bereg-

ner også næringslivets kjøp av restauranttjenester. 

Ved å koble disse dataene kan vi få et godt bilde av 

hvordan den samlede etterspørslene etter serve-

ringstjenester fordeler seg på ulike typer kunder.  

Beregningen er oppsummert i Figur 4.2. 

 
 
 
FIGUR 4.1 
Husholdningenes konsum målt som andel av BNP 
Fastlands-Norge med og uten offentlig forvaltning. 
1970-2012 

 

Kilde: SSB, Nasjonalregnskapet 

 
 

 

Dessverre foreligger ikke data fra satellittregnska-

pet for reiseliv senere enn 2010, men tilgjengelige 

data gir like fullt et tydelig bilde. Det er norske hus-

holdningers jevnlige kjøp av serveringstjenester 

som utgjør den klart største etterspørselskompo-

nenten. Ovenstående gjør oss i stand til å beregne 

norske husholdningens etterspørsel etter serve-

ringstjenester, utenom deres reiselivskjøp i Norge. 

Svaret er at husholdningenes hverdagskjøp ut-

gjorde hele 69 prosent av det norske serverings-

markedet i 2009.  

 

Hverdagskjøp foregår normalt nær husholdningens 

bosted og forklarer opphopningen av serverings-
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virksomheter i områder hvor mange bor. Virksom-

heter som retter seg mot denne etterspørselen kon-

kurrerer lite med virksomheter «langt borte», men 

konkurrer i realiteten med alt annet husholdningene 

ønsker å bruke egne penger på og med «hjemme-

produksjon» av serveringstjenester. 

 

Husholdningens etterspørsel etter serveringstje-

nester når de er turister i eget land, utgjorde 13 pro-

sent av det norske serveringsmarkedet i 2009, 

mens utenlandske turisters kjøp av restauranttje-

nester utgjorde 11 prosent samme år. Virksomheter 

som retter seg mot turisters etterspørsel er i realite-

ten i et internasjonalt marked (i tillegg til det norske) 

ved at både norske og utenlandske turister kan 

velge mellom et stort antall reiselivsopplevelser i 

inn- og utland.  

 

Norske bedrifters kjøp av serveringstjenester ut-

gjorde en beskjeden del av markedet, 8 prosent i 

2009, men har vokst noe raskere enn markedet 

samlet sett.8 Næringslivets serveringskjøp er koblet 

til bedrifters behov for å avholde og delta på kurs og 

konferanser, samt behov for kunde-leverandør mø-

ter av ulike slag. Slik etterspørsel er normalt kon-

junkturutsatt, men varierer også med hva slags næ-

ringssammensetning som dominerer i samfunnet. 

Normalt er etterspørselen høyere fra kunnskapsin-

tensive virksomheter enn andre. Økende innslag av 

kunnskapsintensive virksomheter i norske byregio-

ner er dermed med på å øke markedet for virksom-

heter som tilbyr serveringstjenester. 

Ovennevnte data for husholdningenes konsum er 

sammenlignet med samlet produksjonsverdi i ser-

veringsnæringen, definert som næring 56 i nærings-

nomenklaturen. Vi har tidligere denne næringen 

som den delen av serveringssektoren hvor serve-

ring er kjernevirksomhet. Vi ser at produksjonen i 
 
 
                                                      
8 Legger inn årlig vekst for de ulike gruppene om 2010 tall foreligger før 
endelig rapport skal avleveres. I 2009 var årlig vekst fra 2000-1009 på 

denne næringen utgjorde hele 73 prosent av serve-

ringsmarkedet i 2009. Totalmarkedet er da definert 

som etterspørselen fra hver av de tre gruppene ang-

itt ovenfor.  

 

Andelen av markedet som blir levert av serverings-

næringen (næring 56) har vært svakt stigende mel-

lom 2002-2008, for så å synke litt i 2009. Uansett 

understreker dataene at serveringsnæringen utgjør 

hoveddelen av den norske serveringssektoren. 

Mesteparten av differansen utgjøres av serving på 

bensinstasjoner og kiosker. 

 

Vi har testet samvariasjonen mellom endringer i 

produksjonsutviklingen i serveringsnæringen (næ-

ring 56) og de ulike etterspørselskomponentene. 

Årene er få, men samvariasjonen mellom endringer 

i husholdningens serveringsetterspørsel (utenom 

turistkonsum) og serveringsnæringens produksjon 

er så høy at man kan legge til grunn at det er denne 

etterspørselen som er viktigst for næringens utvik-

ling over tid. Korrelasjonskoeffisienten er på hele 

0,81, hvor 1 ville vært perfekt samsvar og 0 ingen 

samsvar.  

 

Korrelasjonskoeffisientene mellom endringer i ser-

veringsnæringens produksjon og norske hushold-

ningers etterspørsel i turismesammenheng, utlen-

dingers etterspørsel og næringslivets etterspørsel 

er lavere, henholdsvis 0,79, 0,41 og 0,40. 

 

Siden husholdningenes etterspørsel etter serve-

ringstjenester er så viktig, vil utviklingen i serve-

ringsnæringene vil følgelig være preget av de driv-

kreftene som påvirker husholdningens forbruk. Tre 

forhold er særlig framtredende; utvikling i kunde-

grunnlaget, kundenes inntekt og kjøpekraft og kun-

denes preferanser. 

henholdsvis -0,1 pst, 1,8 pst, 4,6 pst og 6,2 pst, samt på 0,6 pst. for mar-
kedet samlet. 
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4.2 Kundegrunnlaget øker, og vil fortsette å 

øke 

Størrelsen på befolkningen og hvor disse bosetter 

seg har betydning for kundegrunnlaget, som igjen 

har betydning for veksten og hvilke serveringstje-

nester som tilbys.  

 

4.2.1 Sterk befolkningsvekst øker kundegrunn-

laget 

Befolkningen i Norge vokser raskt, og raskere enn i 

de fleste land i Europa. Siden 1980-tallet har den 

årlige veksten i EU-landene vært på 0,5 prosent og 

den er synkende. EUs statistikkbyrå, Eurostat, antar 

at befolkningen i EU-landene gradvis vil stagnere, 

for så å synke fra 2050.  

 

 

  

 
 
FIGUR 4.2 
Konsum av serveringstjenester. Serveringstjenester er definert som restauranttjenester i nasjonalregn-
skapets konsumberegning. Konsumet fordelt på etterspørselskomponenter. Mrd. kroner. Løpende priser. 
Produksjonsverdi innenfor serveringsnæringen. 2000-2013.  

 

Kilde: SSB; nasjonalregnskapet, satellittregnskapet for turisme, strukturstatistikk, Forbruksundersøkelsen. 

 

2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013

0

10

20

30

40

50

60

70

0

10

20

30

40

50

60

70
Norske husholdninger

Norske turister

Utenlandske turister

Norske virksomheter

Produksjonsverdi serveringsvirksomhet

Norske husholdninger inkl. turistkonsum



 
 

 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 35 

Situasjonen i Norge er helt annerledes. Etter 2007 

har den årlige befolkningsveksten vært mellom 1,3 

og 1,1 prosent årlig.9 I perioden 1990 til 2007 var 

den årlige befolkningsveksten 0,6 prosent. Befolk-

ningsveksten i Norge har med andre ord tiltatt og 

årsaken er rekordhøy innvandring, spesielt som 

følge av høy arbeidsinnvandring etter EUs-utvidelse 

mot øst i 2004. Innvandringen forklarer både den 

befolkningsøkningen Norge har og den som det er 

grunn til å regne med vil komme. Statistisk sentral-

byrå anslår at befolkningen vil øke til 6 millioner 

2031.  

 

Framskrivninger er imidlertid beheftet med stor usik-

kerhet og størrelsen på nettoinnvandringen er spe-

sielt usikker. I Figur 4.3 er gjeldende befolkning og 

tre ulike framskrivingsalternativer10 tegnet inn.  

 

Det midterste alternativet (M) er SSBs så kalte mid-

delalternativ og anses som mest sannsynlig. SSB 

understreker imidlertid at også dette er usikkert, 

særlig på grunn av usikkerhet knyttet til omfanget av 

nettoinnvandring til Norge. Samlet anslår SSB i mel-

lomalternativet at nettoinnvandringen går noe ned, 

men at den fortsatt vil ligge betydelig over nivået på 

1990-tallet.  

 

Det er imidlertid verdt å merke seg at selv med 

ingen inn- eller utvandring vil befolkningen øke. År-

saken er ikke høy fruktbarhet som sådan, men at en 

stor andel kvinner i fruktbar alder (og gradvis lengre 

levealder) vil gi flere fødte enn døde helt fram til 

midten av 2030-tallet. Selv om det er usikkerhet om 

hvor stor befolkningsøkning vi vil få i årene fram-

over, er det grunn til å anta at kundegrunnlaget til 

norske serveringsvirksomheter vil øke. 

 

 
 
 
                                                      
9 Befolkningen vokste med 1,1 pst i 2013, som er litt lavere veksttakt enn 
fireårsperioden før. 

 
 
FIGUR 4.3 
Befolkningen I Norge 1970 – 2100. Tusen personer. 
 

 

Kilde: Statistisk sentralbyrå 

Note: Midterste alternativ er mest sannsynlig 

 
 

4.2.2 Urbanisering forsterker kundegrunnlaget 

Bosettingsmønsteret forklarer hvorfor vi ser en opp-

hopningen av serveringsvirksomheter i de største 

byene og tettstedene.  

 

En slik sammenheng kan antas ut fra et meget en-

kelt resonnement. For å utvikle en lønnsom serve-

ringsvirksomhet, er investorene avhengig av at det 

er et stort nok potensielt kundegrunnlag. Serve-

ringsvirksomhetens omland må altså ha en minste-

størrelse for å gi lønnsomhet til en serveringsvirk-

somhet. For at det skal bli lønnsomt for flere virk-

somheter må omlandet (det potensielle markedet) 

være enda større.  

 

Videre er det en gjensidig forsterkende sammen-

heng mellom vekst i kundegrunnlag og forsterkning 

10 Alternativene er SSBs alternativer basert på forutsetninger om fruktbar-
het, levealder, innenlandsk flytting og innvandring. 
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av tilbudet, som igjen øker etterspørselen.  Steder 

med en viss mengde serveringsvirksomheter øker 

attraktiviteten sett fra kundenes side. Flere kunder 

samlet sett gir mulighet for å etablere nisjevirksom-

heter. Kundene får da mulighet til å velge det tilbu-

det som passer til sitt behov der og da, samtidig som 

det også er alternative steder å gå om ett sted er 

fullt. Et variert tilbud lokker altså til seg flere kunder. 

For eksempel kan man både i rurale og urbane strøk 

se denne formen for opphoping, enten i et bysen-

trum, i et havneområde eller lignende. Så ledes kan 

det tenkes terskelvirkninger i betydningen av at det 

kreves en minimumsstørrelse i kundegrunnlag for 

både et serveringssted og mangfold av serverings-

steder.  

 

I de fleste næringer, er det muligheter for å utnytte 

ulike typer stordriftsfordeler. Så også i serverings-

sektoren. Jo større marked, jo bedre grunnlag er det 

for å investere i stabsfunksjoner, markedsføring, ef-

fektive logistikkløsninger, gunstige innkjøpsord-

ninger, bringetjenester eller lignende  

 

Dermed er det mulig å tenkes seg selvforsterkende 

dynamiske prosesser i betydningen av at jo flere 

mennesker som bor i et område, jo bedre blir både 

tilbudet av og effektiviteten i serveringsnæringene. 

Jo bedre og billigere tilbudet blir, jo større andel av 

befolkningen vil også benytte det.  

 

Det er også grunn til å tro at den faglige kunnskapen 

øker dersom det er et større tilbud. På den måten 

kan det danne seg faglige møteplasser og erfarings-

utveksling i store markeder, for eksempel innenfor 

kokketjenester.  

 

Vi kommer tilbake til innovasjon og produktivitetsut-

vikling i serveringsnæringene i kapittel 5. Her vil vi 

imidlertid undersøke hvor sterk sammenheng det er 

mellom befolkningsvekst og sysselsettingsvekst i 

serveringssektoren.  

Fra kapittel 3, så vi at det var de største stedene 

som hadde flest sysselsatte i serveringsnæringen. 

Det er også i de befolkningsmessige tyngdepunk-

tene sysselsettingen har vokst mest, både absolutt 

og relativt.  Når vi sammenholder befolkningsutvik-

lingen i de 50 største bo- og arbeidsmarkedsregio-

nene i perioden mellom 2002 og 2012 med syssel-

settingsutviklingen i serveringsnæringene (næring 

56), finner vi at korrelasjonen er meget høy (0,87). 

Utviklingen vi ser, er på mange måter et speilbilde 

av den sterke urbaniseringen som har pågått i 

Norge over mange år. Befolkningen øker i de fleste 

kommuner, men økningen er størst i og rundt de 

største byene. 
 
 
FIGUR 4.4 
Andel av befolkningen i spredtbygde og tettbygde 
strøk. Norge 1769 – 2012. 

 

Kilde: SSB 

 
 

Siden 1835 har andelen av befolkningen som bor i 

tettbygde strøk økt fra om lag 10 prosent til om lag 

80 prosent, jf. Figur 4.4. Definisjonen på tettbygd 

strøk fra SSB er en samling hus hvor det bor minst 

200 personer og avstanden mellom husene ikke 

overstiger 50 meter. Det betyr at denne figuren 

både beskriver flytting til tettbygde strøk, men også 

at mindre steder vokser seg til å bli et tettbygd strøk. 
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Utviklingen har utvilsomt forenklet etableringen av 

nye serveringsvirksomheter og -konsepter. 

 

Det er også de meste sentrale kommunene som har 

raskest befolkningsøkning. Figur 4.5 viser vekstra-

tene fra 1994 til 2013 for fire ulike sentralitetsnivå 

definert av SSB, hvor nivå 3 er mest de sentrale og 

nivå 0 er de minst sentrale områder. Definisjonen på 

sentralitet er knyttet til reiseavstand til tettsteder av 

ulike størrelse, hvor avstand på mindre enn én time 

til storbyer gir sentralitetsnivå 3 og ingen tettsteder 

på over 500 innbyggere innen 60 minutters reise-

avstand gir sentralitet 0.11 Vi ser at de sentrale strø-

kene har hatt en betydelig høyere befolkningsvekst 

enn de mindre sentrale.  

 

Den sterke innenlandske flyttestrømmer mot sent-

rale strøk, og spesielt mot sentrale strøk på Østlan-

det, har følgelig styrket grunnlaget for serverings-

næringen i disse strøkene. Likevel er det interes-

sant å merke seg at den sterke innvandringen til 

Norge de siste årene har styrket også de mindre 

sentrale strøk, noe som isolert sett gir grunnlag for 

serveringsvirksomheter flere steder.  

 

Data fra SSBs forbruksundersøkelse underbygger 

at det er i de urbane områdene etterspørselen etter 

servering er størst. Det er stor forskjell i forbruket av 

restauranttjenester mellom by og land, selv om for-

skjellen har blitt mindre etter 2005. Mens hushold-

ninger i Oslo, Bergen og Trondheim brukte 4,3 pro-

sent av forbruksutgiftene sine på restauranttjenes-

ter i 2012, brukte husholdningene i spredtbygde 

strøk kun 2,4 prosent. I tettbygdestrøk utenom Oslo, 

Bergen og Trondheim brukte husholdningene 3,2 

prosent på restauranttjenester.  

 
 
 
 
                                                      
11 Se http://www.ssb.no/befolkning/artikler-og-publikasjoner/_atta-
chment/109879?_ts=13e3bd430d0 for definisjon av de ulike sentralise-
ringsgradene. 

 
FIGUR 4.5 
Årlig befolkningsvekst etter sentraliseringsgrad 
1994 – 2013 

 

Kilde: SSB 

 
 

I 2012 var det husholdningene i Nord-Norge som 

brukte minst på restauranttjenester, med kun 2,5 

prosent av sine forbruksutgifter. Denne landsdelen 

har ikke alltid ligget lavest. Hedmark og Oppland 

opplevde en kraftig nedgang fra 2001 til 2004, fra 

henholdsvis 3,3 til 2,0 prosent. Siden da har hus-

holdningene her økt sitt forbruk av restauranttjenes-

ter, til 3 prosent i 2012. 

 

Dette underbygger at etterspørselen etter restau-

ranttjenester er således først og fremst et byfeno-

men. Det er som nevnt ikke overraskende, da det er 

her vi finner det bredeste tilbudet og mest tilgjenge-

lige serveringsstedene.  
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4.2.3 Personer som bor alene etterspør serve-

ringstjenester som andre 

Husholdningssektoren består av mange ulike hus-

holdningstyper. Tradisjonelt har særlig enperson-

husholdninger etterspurt serveringstjenester. Ikke 

alle reagerer likt på verken konjunkturendringer eller 

inntektsendringer. Særlig enpersonshusholdninger 

har redusert den andelsmessige etterspørselen ret-

tet mot restaurant, kafeer og barer.  

 

I 1999 brukte enpersonshusholdninger 5,1 prosent 

av sin totale forbruksutgift på restaurant, kafeer og 

barer. I 2012 var forbruket kun 3,6 prosent, jf. Figur 

4.6. 

 

Nedgangen blant aleneboere er noe overraskende. 

En vanlig forklaring på vekst i serveringstjenester er 

at det er nettopp aleneboende som prioriterer å 

spise og drikke ute og andelen aleneboere har økt 

sakte, men sikkert i mange år. I 2013 utgjorde ale-

neboende 40 prosent av alle husholdninger. Vi kom-

menterer aleneboeres preferanser nedenfor og kon-

staterer her kun at aleneboeres forbruk av restau-

ranttjenester, kafeer, barer eller lignende ser ut til å 

nærme seg befolkningen for øvrig. 

  

Det har vært nedgang i forbruksandelen til serve-

ringstjenester blant de fleste andre husholdningsty-

per gjennom mesteparten av perioden vi ser på. I 

2012 økte imidlertid de fleste grupper sin andel av 

forbruket rettet mot restauranttjenester. Gruppene 

som skiller seg ut foruten aleneboere, er alenefor-

eldre. Deres forbruk av restauranttjenester vokste 

raskt i alle årene etter 2006. Par uten barn hadde 

også en litt uvanlig utvikling i sitt restaurantforbruk. 

Mens andre grupper opplevde nedgang fram til 

2003, økte disse sitt forbruk andelsmessig. 

 

Hovedbildet er faktisk at i 2012 er det ikke mye som 

skiller de ulike husholdningstypene når det gjelder 

 
 
FIGUR 4.6 
Prosentvis andel av ulike husholdningstypers forbruksutgift brukt på restauranttjenester, kafeer og barer. 
1999 – 2012 

 

Kilde: SSB, Forbruksundersøkelsen 

Note: SSBs tall for 2012 i statistikkbanken ser ut til å være feil, da det for alle husholdninger er rapportert 1,9 prosent av forbruksutgiften brukt på 

restauranttjenester. I alle andre av statistikkene er det rapportert 3,3 prosent for tilsvarende tall. Vi omregner derfor tallene for kroner til andeler. Disse 

stemmer overens med totaltallet. 
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andelen av forbruket som brukes på restauranttje-

nester, selv om andelen til enpersonshusholdninger 

fortsatt er høyest. Utviklingen trekker i retning av at 

det er befolkningens generelle preferanser for å 

«spise ute» som er viktig for serveringsnæringens 

samlede utvikling. Hvilke grupper som etterspør 

hvilke typer serveringskonsept, kan imidlertid vari-

ere, og samlet etterspørsel vil avhengig av at mang-

foldet i tilbudet samsvarer med mangfoldet i etter-

spørselsbehov og -preferanser.  

 

4.3 Økt inntekt gir høyere etterspørsel 

Når befolkningen blir rikere, øker konsumet av de 

aller fleste varer og tjenester. De siste ti-årene har 

nordmenn fått vesentlig høyere realinntekt. 

 

Figur 4.7 viser utviklingen i nominell og reell årslønn 

fra 1970 til 2013. Over hele perioden har realløn-

ningene økt med hele 129 prosent. Reallønnsveks-

ten har imidlertid ikke vært like sterk i hele perioden. 

Etter en kraftig vekst fra 1970 til 1976 flatet real-

lønnsveksten ut på slutten av 1970-tallet og 1980-

tallet. I årene fra 1976 til 1990 økte reallønningene 

med bare 6 prosent. Veksten skjøt imidlertid fart 

igjen på slutten av 1990-tallet, og fra 1990 til 2013 

økte reallønningene med hele 70 prosent på lands-

basis.  

 

Den høye inntektsveksten har gitt en kraftig etter-

spørselsimpuls mot alle næringer i Norge, så også 

serveringsnæringen. Under vil vi analysere hva hus-

holdningene har prioritert å bruke den økte kjøpe-

kraften på. 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 4.7 
Utvikling i nominell årslønn og reallønn fra 1970 til 
2013, tusen kroner 

 

Kilde: SSB, nasjonalregnskapet 

 
 

4.3.1 Servering verdsettes høyere i dag enn for 

en generasjon siden 

Vi har sett at velstandsveksten i samfunnet er en 

viktig driver for utviklingen i serveringsnæringene. 

Hvordan inntektsutviklingen påvirker serveringset-

terspørselen er imidlertid ikke opplagt. For å forstå 

serveringens samfunnsmessige betydning er det 

behov for å danne seg et bilde av om vi kan vente 

at serveringstjenester framover vil øke i takt med, 

saktere enn eller raskere enn inntektsveksten.  

 

Økonomiske goder hvor etterspørselen øker relativt 

mer enn inntektsveksten (og synker mer enn inn-

tektsfall skulle tilsi) kalles ofte luksusgoder. Dersom 

etterspørselen øker i takt med inntektsveksten, sier 

man at tjenesten er et normalt gode.  

 

Det er ikke opplagt hvilke egenskaper serveringstje-

nester har. For å belyse dette har vi undersøkt data 

i nasjonalregnskapet og SSBs forbruksundersø-

kelse.  
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I henhold til nasjonalregnskapet sto husholdninge-

nes forbruk av serveringstjenester for 4,9 prosent av 

deres samlete forbruk i 2011. Det har ligget på om 

lag dette nivået siden 2003. 

 

Da hadde imidlertid forbruksandelen falt med nes-

ten ett prosentpoeng siden toppnivået i 1999. Gjen-

nom hele 1970-tallet var forbruket stabilt på tre pro-

sent av det samlete forbruket. Økningen på ett pro-

sentpoeng gjennom 1980-tallet, var likevel bare 

halvparten så stor som økningen på 1990-tallet som 

altså toppet seg i 1999, jf. Figur 4.8. 

 

I figuren har vi også tatt med forbruksandelen brukt 

på overnattings- og serveringstjenester samlet. 

Disse tallene har vi fram til og med 2013. For serve-

ringstjenester alene har vi kun til 2011. De to kur-

vene har fulgt hverandre tett. Det er derfor grunn til 

å tro at andelen av samlet konsum som utgjøres av 

serveringstjenester har økt i 2012 og 2013, slik det 

har gjort for overnattings- og serveringstjenester 

samlet. 

 

Sammenliknet med 1970- og 1980-tallet har etter-

spørselen etter serveringstjenester fra husholdning-

ene økt markert, og ser på 2000-tallet ut til å ha sta-

bilisert seg på et høyere nivå.  

 

Likevel er det også klart at andelen svinger, trolig i 

takt med konjunkturene. På slutten av 1990-tallet 

var norsk økonomi i en høykonjunktur. Da var ande-

len brukt på serveringstjenester på et svært høyt 

nivå. Konjunkturene svekket seg og nådde en bunn 

i 2003. Da var andelen klart lavere. Konsumandelen 

tok seg opp fram til den globale finanskrisen også 

rammet norsk økonomi i 2008. I takt med en ny opp-

gangskonjunktur i 2011 og fram til i dag, har hus-

holdningenes forbruksandel igjen økt. Det er altså 

både strukturelle- og konjunkturelle årsaker bak ut-

viklingen i husholdningenes etterspørsel etter ser-

veringstjenester.  

 

Hittil har vi sett på tall fra nasjonalregnskapet. Nå 

skal vi se nærmere på hva forbruksundersøkelsen 

sier. Disse tallene strekker seg tilbake til 1999. Det 

 
 
FIGUR 4.8 
Andel av husholdningenes konsum brukt på overnattings- og serveringstjenester. 1970-2012 

 

Kilde: SSB, Nasjonalregnskapet 
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var imidlertid en stor omlegging i undersøkelsen i 

2012. Da gikk SSB over til å bruke et mye større 

utvalg. De små utvalgene i tidligere år gjør at SSB 

ikke publiserer så detaljert statistikk disse årene. 

Dessuten har de slått sammen tre år i presentasjo-

nen. De skriver følgende: 

 

 

 

I 2012 viser disse tallene at husholdningene brukte 

3,3 prosent av forbruksutgiftene på restauranttje-

nester, inklusive kafeer og barer eller lignende, jf. 

Figur 4.9.  

 

Selv om tallene avviker noe fra nasjonalregnskapet, 

kjenner vi igjen utviklingen. Avviket fra nasjonal-

regnskapet skyldes nok en rekke årsaker. Forbruks-

undersøkelsen er en ren statistikk som rapporterer 

sine funn. Nasjonalregnskapet derimot har ikke 

bare én statistikkilde, men må bruke alle tilgjenge-

lige statistikker til å sette sammen et komplett og 

konsistent regnskap. Dessuten samsvarer ikke be-

grepet forbruksutgift i forbruksundersøkelsen helt 

med konsumbegrepet i nasjonalregnskapet.  

 

 
 
                                                      
12 Merk at andelsreduksjonen faller sammen med reduksjonen i andelen 
av enpersonhusholdningenes inntekt som disse bruker på kjøp av serve-

Ser vi litt nærmere på tallene, ser vi at etterspørse-

len etter restauranttjenester har holdt seg svært sta-

bilt siden 1999. Vi husker fra nasjonalregnskapstal-

lene referert til over at dette var året da andelen av 

forbruket som ble brukt på serveringstjenester sam-

let sett var på et rekordhøyt nivå. Det er andelen av 

forbruket som retter seg mot kafeer, barer, eller lig-

nende som har blitt redusert.12 Andelen nådde et 

bunnivå i 2008. Deretter har også dette forbruket 

tatt seg opp, andelsmessig. Fra å utgjøre 2 prosent 

av total forbruksutgift i 1998, brukte husholdningene 

2,2 prosent på kafeer, barer og lignende i 2012.  

 
 
 
 
 

 
FIGUR 4.9 
Prosentvis andel av forbruksutgifter brukt på restau-
ranter og kafeer, barer eller lignende 1999 - 2012 

 

Kilde: SSB. Forbruksundersøkelsen 

 
 

Nedgangen i andelen av forbruket som er rettet mot 

restaurant-, kafe- og bartjenester fra 1999 og fram 

til 2004, kom i hovedsak som følge av en kraftig 

nedgang i forbruket i desember. Det kan tyde på at 

det først og fremst er julebordsesongen som blir 

rammet i konjunkturnedganger. Siden da har de-

semberforbruket holdt seg stabilt med en liten stig-

ning i 2009. 

ringstjenester. Det er vanlig å anta at enpersonshusholdninger bruker ka-
feer og barer mer enn andre, mens større deler av befolkningen benytter 
seg av dette tilbudet i dag enn før. 
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De to statistikkene tyder på serveringstjenester er et 

normalt gode. Andelen av inntekt brukt på serve-

ringstjenester øker ikke gradvis etter hvert som inn-

tekten øker, men har stabilisert seg på et høyere 

nivå etter et skift på slutten av 1990-tallet. 

 

4.3.2 Vitenskapelige studier underbygger at 

servering er et normalt gode 

Figur 4.8 er fra nasjonalregnskapet og går tilbake til 

1970. Vi så at det gjennom 1980- og 1990-tallet var 

en betydelig vekst i konsumet av restauranttjenes-

ter, fra å utgjøre om lag 3 prosent på 1970-tallet til 

å nå en topp på 5,8 prosent i 1999. Om serverings-

tjenester ser ut til å være et normalt gode i de se-

nere årene, er det likevel mye som tyder på at det 

ikke var det tidligere.  

 

Hvorvidt ulike varer og tjenester kan karakteriseres 

som nødvendige, normale eller luksusgoder har blitt 

analysert vitenskapelig. Det gjøres gjennom å esti-

mere såkalte inntektselastisiteter, eller Engel-elasti-

siteter etter den tyske statistikeren og økonomen 

Ernst Engel (1821-1896). Inntektselastisiteter viser 

den prosentvise endringen i forbruket når inntekten 

øker med én prosent. 

 

De senere årenes tallfestinger har imidlertid vært 

gjort på relativt store økonomiske områder av øko-

nomien, og er derfor vanskelig å tolke for å karakte-

risere hva serveringstjenester kan betraktes som. 

Den kanskje mest målrettede studien for vårt formål 

er fra så langt tilbake som 1995, av Cappelen, Skjer-

pen og Aasness i SSB-notat 95/17. 

 

Cappelen m.fl. (1995) rapporterte fra to analyser av 

inntektselastisiteter i Norge. Den ene var fra et 

 
 
                                                      
13 Modellen er laget for Finansdepartemenet og Finansdepartementet bru-
ker modellen i sitt arbeid med blant annet nasjonalbudsjett og perspektiv-
meldinger 

svært gammelt datasett fra forbruksundersøkel-

sene. Dataene var fra 1975-1977. Estimatene her 

viste en Engel-elastisitet for restaurant- og hotellut-

gifter på hele 1,9 (med et standardavvik på 0,17). 

Dette innebærer altså helt klart at dette forbruket 

bar preg av å være luksusforbruk. Det kan kanskje 

forklare den sterke veksten i andelen av konsumet 

til dette gjennom 1980- og 1990-tallet. 

 

Cappelen m.fl. (1995) brukte også den gjeldende 

versjonen SSBs makroøkonomisk modell for norsk 

økonomi (MODAG).13 Det er uklart hvilken periode 

tallene bygger på. MODAG bygger på siste endelige 

nasjonalregnskap, men estimerte sammenhenger 

kan være gamle. Uansett synes perioden å omfatte 

1970- og 1980-årene, men trolig ikke 1990-tallet. 

Samlet viser MODAG-analysene at utgifter til res-

tauranter, kafeer o.l. har inntektselastisiteter i denne 

perioden på mellom 0,74 og 1,17, avhengig av hvil-

ken modellversjon som benyttes i tallfestingen (se 

Cappelen m.fl., 1995).  Det innebærer at denne 

analysen tyder på at restauranttjenester er nær ved 

å være normale goder i 1970- og 1980-tallet. Dette 

resultatet stemmer godt overens med utviklingen 

både før 1990-tallet og på 2000-tallet, men hva som 

er årsaken til at andelen konsum av restauranttje-

nester økte til del betydelig på 1990-tallet blir ikke 

besvart.  En mulig forklaring er at 1990-tallet var 

preget av en samfunnsmessig preferanseendring, 

hvor flere i alle samfunnslag ønsket å bruke en 

større andel av sin inntekt på servering.  

 

MODAG-analysene viser videre at utgifter til hotell-

opphold har inntektselastisiteter på mellom 1,05 og 

1,73. Det ser altså ut til at hotelletterspørselen er 

mer preget av å betraktes som luksus enn etter-

spørselen etter restauranter, kafeer og barer.  
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4.3.3 Nordmenn prioriterer bolig over alt annet 

Endringer i andelen av forbruk av serveringstjenes-

ter er imidlertid påvirket av flere faktorer enn økende 

(eller minkende) verdsetting av serveringstjenester. 

Hvis andre forbrukskomponenter vokser klart mer 

som andel av inntektene enn andre komponenter og 

disse utgjør en stor del av forbruket, tenderer alle 

andre goder å minke som andel av samlet forbruk.  

 

For nordmenn ser bolig ut til å trumfe alt. Den delen 

av inntekten som brukes på boliger øker mer enn 

veksten i inntekten. Tilsvarende gjelder for nord-

menns konsum i utlandet.  

 

Utgiftene til bolig, lys og brensel har økt svært mye 

de siste årene, fra et nivå på 26,2 prosent av total 

forbruksutgift i 2005 til 31,2 prosent etter 2009. På 

sett og vis konkurrerer det å etterspørre høy bolig-

standard med utelivet og serveringstjenester. Bru-

kerprisen på bolig har de siste årene vært svært lav 

gjennom forventet høy boligprisvekst. Et hett bolig-

marked vil slik sett i seg selv kanskje kunne redu-

sere etterspørselen rettet mot serveringsnæringen, 

jf. Figur 4.11. 

 

For den norske serveringsnæringen har nordmenns 

økende reisevaner gjort at næringen ikke har kun-

net ta del av all veksten i norske husholdningers 

konsum. Som vi ser av Figur 4.10 har nordmenn økt 

andelen av sitt konsum som har vært foretatt i utlan-

det fra å ligge på litt over 4 prosent på 1980- og 

1990-tallet, til å utgjøre hele 7,3 prosent i 2013. Ut-

lendingers konsum i Norge har ikke kompensert for 

dette, da det har ligget om lag uendret på 3 prosent 

av samlet norsk konsum i de siste tiårene. 

 

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 4.10 
Nordmenns konsum i utlandet og utlendingers kon-
sum i Norge i prosent av samlet konsum i norske 
husholdninger 

 
Kilde: Statistisk sentralbyrå 

 
 

4.3.4 Servering, like viktig for fattig som for rik 

Dersom servering er et normalt gode, er det interes-

sant å se om det samsvarer med data for hvor mye 

ulike inntektsgrupper bruker på servering.  

 

Dersom servering er et luksusgode, kan det antas 

at det er de mest velstående som i størst grad kjø-

per serveringstjenester. Sett fra serveringsbedrif-

tene er nok det også tilfelle ettersom disse bruker 

flere kroner på serveringsaktivitet. 

 

For å gi et bilde av hvordan ulike inntektsgrupper 

etterspør serveringstjenester deler vi husholdning-

ene i ti like deler, såkalte desiler, og rangerer hus-

holdningene etter husholdningsinntekt. Desil 1 er 

den delen av husholdningene som har ti prosent la-

vest inntekt. Desil 2 er de med mellom ti og tjue pro-

sent med lavest inntekt. Tilsvarende er desil 9 de 

mellom ti og tjue prosent med høyest inntekt. Desil 
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10 er de ti prosentene med høyest inntekt. De ri-

keste husholdningene er åpenbart svært viktige kjø-

pegrupper for serveringsnæringen. Desilgruppene 

8, 9 og 10 sto for over halvparten, 54 prosent, av 

forbruket av restauranttjenester i 2012, jf. Figur 

4.12. 

 

 

  

 
 
FIGUR 4.11 
Prosentvis andel av total forbruksutgift brukt på ulike varer og tjenester. 1999 – 2012 
 

 

Kilde: SSB, Forbruksundersøkelsen 

 

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

35%

0%

5%

10%

15%

20%

25%

30%

35%

1999 2000 2001 2002 2003 2004 2005 2006 2007 2008 2009 2012

01 Matvarer og alkoholfrie
drikkevarer

02 Alkoholdrikker og tobakk

03 Klær og skotøy

04 Bolig, lys og brensel

05 Møbler og husholdningsartikler

06 Helsepleie

08 Post- og teletjenester

09 Kultur og fritid

112 Hotelltjenester

111 Restauranttjenester

12 Andre varer og tjenester

07 Transport



 
 

 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 45 

Forskjellene mellom inntektsgruppene blir imidlertid 

borte når vi sammenligner gruppenes andel av totalt 

forbruk brukt på servering. Faktisk hadde de med 

aller lavest inntekt like stor andel av forbruksutgif-

tene på serveringstjenester som de i desil 8 og 9, jf. 

Figur 4.13. Når vi ser hvor likt de ulike inntektsgrup-

pen prioriterer serveringstjenester, er det mer nær-

liggende se på serveringstjenester som et normalt 

gode for alle inntektsgrupper, heller enn et luksus-

gode.  
 
 
FIGUR 4.12 
Forbruk av restauranttjenester, kafeer og barer i 
2012 etter husholdningsinntekt. Tusen kroner. 

 

Kilde: SSB, Forbruksundersøkelsen 

 
 

Det at tilbøyeligheten til å kjøpe serveringstjenester 

varierer lite med inntekt, trekker i samme retning 

som tilnærmingen i preferanser mellom hushold-

ningstyper. «Alle» nordmenn ønsker å benytte noe 

av inntekten til å spise ute.  

 

Framtidig vekst i serveringsnæringen vil følgelig av-

hengig av antall innbyggere og utviklingen i gjen-

nomsnittlig inntektsvekst. 

 

 

 
 
FIGUR 4.13 
Andel brukt på restauranttjenester, kafeer og barer 
i 2012 etter husholdningsinntekt 

 

Kilde: SSB, Forbruksundersøkelsen 

 
 

I neste avsnitt kommer vi også inn på folks hold-

ninger og trender knyttet til serveringstjenester. 

Dette sammen med utviklingen i serveringsnæ-

ringen over tid og de ulike inntektsgruppenes for-

bruk, tyder det på at nordmenns holdninger til ser-

veringstjenester har vært stabilt og at det ikke er 

preget av å være et luksusgode. 

 

4.4 Preferansene påvirker virksomhetene 

Kultur, moter og trender har også betydning for et-

terspørselen. Slike forhold er ikke alltid enkelt å 

spore på makronivå, men har stor betydning på for 

den enkelte virksomhet.  Virksomhetene må treffe 

de behov og preferanser som kundene har. For ek-

sempel reiser nordmenn mye mer nå enn tidligere 

og dette har gitt økt kunnskap om og preferanser for 

internasjonal mat  

 

Det kan være vanskelig å nøyaktig knytte visse ut-

viklingstrekk til disse underliggende årsaker. Det 
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som kan oppfattes som en motetrend, kan i virkelig-

heten skylles endringer i behov eller levesett.  

 

Våre intervjuer tyder på at mange de store trendene 

gjør seg gjeldende innenfor de ulike næringsunder-

gruppene samtidig som det er lite forskjell på nord-

menns etterspørselsønsker og turisters og nærings-

livets ønsker. 

 

4.4.1 Kaffebarenes inntog på 1990-tallet 

Den kanskje mest synlige trendendringen, og som 

samtidig kan knyttes til endret smak eller mote, er 

veksten i etterspørselen etter servering fra kaffeba-

rer, eller såkalte «caffé-latte-barer». Det er uklart 

om det er behovet for lett tilgjengelige, hyggelige sit-

teplasser på gateplan i byene eller om det er selve 

kaffe-etterspørselen som har vært den bakenforlig-

gende årsaken til veksten av denne type serverings-

virksomhet. Trolig er det en kombinasjon.  

 

Det er imidlertid ikke tvil om at etterspørselen etter 

nye kaffevarianter har økt formidabelt de siste 

årene. Også etterspørselen etter hjemmebaserte 

varianter har økt mye. I seg selv kan denne trend-

endringen forklare veksten i sysselsetting og verdi-

skapingen i næringsundergruppen barer ellers vi så 

i kapittel 3. Likevel er det grunn til å tro at denne 

type serveringsvirksomhet egner seg godt i byene 

fordi det også er betalingsvillighet for både sosiale 

møteplasser og mulighet for privat rekreasjon i ur-

bane områder.  

 

I tillegg passer denne serveringsaktiviteten godt 

sammen med veksten i bruken av nye medier som 

mobiltelefoner, lesebrett og bærbare PCer. Med 

denne teknologirevolusjonen har det oppstått nye 

behov for lett tilgjengelige sitteplasser nær gateplan 
 
 
                                                      
14 Dokk Holm, E. (2010): Coffe and the City: Towards a Soft Urbanity. Oslo 
School of Architecture and Design 

i byene. Rask servering av enkle kaffe- og matretter 

som ikke er kostbare, gjør det både enkelt og billig 

å bruke kaffebarene samtidig som man kan benytte 

håndholdte eller bærbare PCer til både arbeid og 

personlige gjøremål.  

 

Kaffebarenes sosiale funksjon for en stor gruppe 

mennesker er blant annet dokumentert i Dokk Holm 

(2010),14 se også faksimile av en hverdagsreporta-

sje fra Oppland Arbeiderblad.  

 

Dokk Holm har gjennom sin doktorgradsavhandling 

«Coffe and the city – towards a soft urbanity» stu-

dert fremveksten av kaffebarer siden den første mo-

derne kaffebaren i Oslo ble etablert i 1994. Årsa-

kene til den sterke fremveksten er mange, men for-

fatteren trekker spesielt fram kaffebarens funksjon 

som et felles, halvoffentlig rom der byens innbyg-

gere kan møtes enten for å være sosiale sammen 

med venner, gjennomføre arbeidsmøter, gjøre kon-

torarbeid eller rett og slett være alene.  

 

Hele 70-90 prosent av kundene i en kaffebar kom-

mer alene, er der alene og går alene fra kaffebaren 

(Dokk Holm, 2010). Forfatteren drar paralleller til fol-

kebibliotekets rolle som halvoffentlig rom, der man 

kan være alene sammen med andre som er der av 

samme grunn. Kaffebaren tilbyr et lavterskeltilbud til 

byens befolkning, der man for en lav pris kan be-

nytte lokalet i mange timer. 
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FIGUR 4.14 
Faksimile fra Oppland Arbeiderblad.  

Kan kaffe: Butikksjef ved Krutt espressobar på CC Gjøvik, 

Daniel Hilsen, mener kun ferskbrygget kaffe er god kaffe. 

Her demonstrerer han hvordan en håndtrakter fungerer. 

Foto: Frode Hermanrud 

Nu skal kaffen håndtraktes ... 
og det hippeste er svart kaffe 

 
For den kresne kaffenyter duger det verken med slumpemikset 

pulverkaffe eller traktekaffe med hint av sur lakris. Ser man bort 

fra finnene, er det ingen som drikker så mye kaffe som oss nord-

menn. For mange er kaffe som vin. De mest ivrige rendyrker om-

råder og distrikter, andre er mer nysgjerrige og liker spenningen 

med å teste ut kaffe fra forskjellige steder. 

På Krutt espressobar på CC Gjøvik er det såkalt håndtrakter som 

er det absolutt hotteste om dagen. Kort fortalt er det en slags 

«manuell» kaffetrakter der det varme vannet helles rett opp i kaf-

fefilteret og ned i kolben. Som en vanlig kaffetrakter, men uten 

strøm og automatikk. Daglig leder på Krutt, Daniel Hilsen, står 

med stoppeklokka og etter fire minutter er kaffen rykende varm 

og klar. 

Nyter ute.  Kaffekoppen er fast følge enten man sitter i bilen, i 

solveggen på hytta eller rett og slett på kafé. I Europa må italie-

nerne ta skylda for at kaffebaren kom til Norge. En av de faste 

kundene hos Krutt er Elisabeth Eriksen. Hun nyter heller kaffen 

på Krutt enn hjemme på kjøkkenet. 

– Hjemme er jeg veldig primitiv når det kommer til kaffe. Da går 

det mest i pulverkaffe, smiler hun. Hun forteller hun liker å nyte 

kaffen ute og favoritten, ja det er dagens «svartkopp». – Kaffen 

er best når den er laget av ferske bønner, sier hun og tar en stor 

slurk av kaffekoppen. Jeg er ingen fan av kaffe latte og cappuc-

cino. Jeg synes kaffen er bedre jo sterkere den smaker. Jeg fo-

retrekker heller en dobbel americano enn en dobbel latte, sier 

hun bestemt. 

Jentedrikke. Det er omtrent like mange varianter kaffe i spesial-

butikkene som vinflasker på polet. Likevel er det trender å spore 

i kaffebransjen også. 

– Svart kaffe er en urban trend, sier Daniel Hilsen, butikksjef ved 

Krutt espressobar. Han forteller at selv om det hippeste nå er å 

drikke kaffen svart, foretrekker mange av kundene fortsatt mel-

kebaserte kaffedrikker som kaffe latte og cappuccino. – Særlig 

jenter foretrekker kaffe latte, sier Hilsen og forklarer det blant an-

net med at de kvinnelige kundene liker å sitte lengre og kose seg 

med kaffen enn menn.  – Og så er nok jenter mer glad i søtt, 

supplerer Elisabeth Eriksen, stadig med hånda rundt kaffekop-

pen. – Samtidig kan kaffe latte være en fin inngang til å begynne 

med «vanlig» kaffe, mener Hilsen. 

Folk i farta. Kaffekundene hos Daniel Hilsen er like forskjellige i 

smak som kaffebønnene. Noen vet hva de vil ha, andre er mer 

nysgjerrige anlagt. Noen vil sette seg ned og kose seg med kaf-

fen, andre haster bare innom for å de gode dråpene i pappkrus. 

– Vi har mange som svinger innom på vei til eller fra jobb. De 

synes kaffen vår er så god, smiler butikksjefen som forklarer tra-

fikken med at de serverer kaffe etter Bør Børson-metoden: Prima 

vare – sekunda ikke. – Kaffen er sortert etter strenge kriterier. Vi 

selger kun første sortering, sier Daniel Hilsen som opplever at 

flere og flere kunder kjøper kvern og maler kaffebønnene selv. 

(…) 
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4.4.2 Mer internasjonalt kjøkken 

Nordmenn har blitt mer internasjonale, samtidig har 

Norge blitt mer internasjonalt. Vi reiser mer enn før 

og vi har fått en befolkning bestående av mange na-

sjonaliteter. Begge disse endringene, både i reise-

vaner og demografi, har betydning for hva vi etter-

spør av mat og hva som tilbyes av mat. 

 

Bare mellom 2002 og 2013 har antallet utenlands-

reiser gjennomført av nordmenn økt fra snaut 5,3 

millioner til om lag 9,3 millioner reiser årlig. Veksten 

har vært spesielt stor innenfor lange feriereiser15. Vi 

reiser til nye eksotiske destinasjoner og vi møter 

nye matkulturer som vi gjerne vil ha tilgang til når vi 

kommer tilbake til Norge.  

 

På samme tid har Norge blitt et mer internasjonalt 

samfunn, både gjennom høy innvandring og turister 

fra utlandet. Innvandrerne kommer fra alle kontinen-

ter og spekteret av matkultur er bredt (se Figur 

4.15). Økt innvandring har trolig også hatt en til-

budseffekt ved at folk med utenlandsk bakgrunn har 

startet opp restauranter 

 

Økt reiseaktivitet og økt innvandring har trolig ført til 

økt variasjon i både tilbud og etterspørsel etter ser-

veringsaktiviteter. Selv om den største bredden av 

internasjonalt rettede serveringstjenester trolig er å 

finne i de mer urbane strøk, er pizzarestauranter, 

kinarestauranter og sushirestauranter eksempler på 

serveringstjenester som også er godt representert i 

distriktene. Produktene er i økende grad også til 

salgs i dagligvarehandelen.  

 

 

 

 

 
 
 
                                                      
15 Feriereiser med mer enn fire overnattinger. 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

FIGUR 4.15 
Innvandrere og norskfødte med innvandrerforeldre, 
etter landbakgrunn. Tusen personer. 

 

Kilde: SSB  

Merk: De tre første observasjonene er i 1970, 1980 og 1986. Deretter år-

lige observasjoner. 

 
 

4.4.3 Økt vektlegging av kvalitet og variasjon 

Den økte reiseaktiviteten har trolig ikke bare ført til 

økt etterspørsel etter serveringstjenester basert på 

internasjonale mattradisjoner, men også til mer 

kunnskap om og interesse for mat. Fokus på tilbe-

redning og servering av mat er også svært gjel-

dende i TV og sosiale media eksemplifisert gjennom 

kokeprogrammer på TV, applikasjoner som gjør at 

man selv kan lage mat som en «profesjonell kokk» 

og deling av bilder av mat og matopplevelser på In-

stagram.  

 

Denne økte kunnskapen om mat har ført til økt be-

vissthet omkring opprinnelse og tilberedning og der-

med etterspørsel etter variasjon og kvalitet. 
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Våre intervju med virksomheter i næringer under-

bygger det ovenstående. Økt kunnskap og bevisst-

het blant kundene kommer blant annet til uttrykk 

gjennom økt etterspørsel etter lokalmat, kortreist 

mat, økologisk mat, sunn mat og lignende. Interes-

sant er dette ikke bare noe som reflekteres i etter-

spørselen hos restauranter og kaffer, men også noe 

som merkes av bensinstasjoner, hoteller og kanti-

ner.  

 

4.4.4 Nordmenn snobber ned 

Holdninger og verdisyn påvirker også hva hushold-

ningen bruker penger på. Etterspørselen etter ser-

veringstjenester påvirkes av hva den enkelte vil 

bruke tid på, hvor hun eller han oppholder seg mest, 

samt mat- og drikkepreferanser. 

 

Både studier av holdninger og intervju peker i ret-

ning av at nordmenn blir mindre materialistiske og 

nedsnobbing.  

 

Norsk monitor er en omfattende intervjuundersø-

kelse gjennomført annen hvert år av Ipsos MMI si-

den 1985. Den kartlegger nordmenns holdninger og 

verdier. Hovedkonklusjonen fra disse undersøkel-

sene er at det er fire grunnleggende verdier i det 

norske samfunnet. Foruten å sette pris på et seku-

lært samfunn, preget av likhet og det som særpre-

ger Norge, ønsker nordmenn seg et samfunn preget 

av nøkternhet i forbruk og anskaffelser, jf. Hellevik 

(2008). 

 

Hellevik (2008) illustrerer verdiene i tre verdiakser. 

Utviklingen siden 1990-tallet kjennetegnes ved at 

nordmenn har blitt mindre materialistiske og mer 

moderne. Den tredje verdiaksen er radikal vs. kon-

servativ. På dette området har utviklingen vært sta-

bil.  

 

Når Hellevik konkluderer med at nordmenns hold-

ninger har gått i retning av å være mindre materia-

listiske, skyldes dette svar på en rekke spørsmål i 

Norsk monitor. Nordmenn svarer i mindre grad enn 

før at de er opptatt av det ytre, både i betydningen 

materielle vilkår og omgivelsenes oppfatninger og 

reaksjoner. Eiendeler og økonomisk vekst priorite-

res i mindre grad, og andre behov settes i større 

grad enn før foran egnes. Undersøkelsene viser 

også at flere sier også at de har det bedre økono-

misk enn før, og at de har mer penger enn de 

trenger. 

 

Hva disse holdningene og holdningsendringene be-

tyr for etterspørselen etter serveringstjenester er 

ikke godt å si. Våre intervju tyder imidlertid på at det 

en trend i retning av nedsnobbing også på matfron-

ten.  

 

At nordmenn er kvalitetsbevisste, men likevel nøk-

terne i sitt forbruk kan både trekke i positiv og nega-

tiv retning for etterspørselen etter serveringstjenes-

ter.  

 

Ser vi på Figur 4.16 får vi et litt bedre innblikk i hva 

nordmenns holdninger betyr for serveringsnæ-

ringen. Tallene er fra 1999 og vi har ikke lyktes å 

finne nyere tall blant det som er publisert fra Norsk 

Monitor. Tallene viser hvordan nordmenn prioriterer 

ulike gjøremål. Vi ser at det å delta i utelivet, gå på 

restauranter, kafeer og lignende oppnår en skåre på 

38 på en skala fra 0 til 100. Bare 11 prosent sier de 

ikke vil gjøre det. Syv prosent svarer at de vil gjøre 

mindre av det, 59 prosent sier de vil gjøre like mye 

av det og 23 prosent vil gjøre mer av det.  

 

Restauranter utgjør en viktig del av serveringsnæ-

ringen. Trender innenfor restaurantmarkedet speiler 

derfor trendene innenfor resten av serveringsnæ-

ringen. Norge, og særlig de store byene, har fått 

flere restauranter i toppskiktet de senere år.  



 
 

50 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 

 

Økt nøkternhet kan gi seg utslag i redusert etter-

spørsel etter de tjenestene som disse virksomhet-

ene har vært rettet mot. Medieoppslag understreker 

også at mange restauranter i toppsiktet har proble-

mer med lønnsomheten.16 

 

Trenden kan også gi seg utslag i økt etterspørsel 

etter tjenester som andre deler av restaurantmarke-

det tilbyr. Våre intervjuer med virksomheter vitner 

om en opplevelse av at flere går på restaurant oftere 

nå enn tidligere, men at de kjøper enklere og billi-

gere retter. Mange virksomheter peker på en trend i 

retning av at folk i økende grad etterspør en forfinet 

utgave av «hverdagsmaten», eksemplifisert gjen-

nom ekstra gode hamburgere, variasjoner i pizzaer, 

tacoer og supper og så videre. Dette har gitt opphav 

til flere nye aktører, særlig i storbyene.  

 

For mange kan dette også skyldes at tid er en be-

grenset ressurs og mange heller foretrekker raske, 

men gode måltider med venner, familie eller forret-

ningsforbindelser. 

 

Nøkternheten kan imidlertid også tale for at folk 

ønsker å spise hjemme og ikke på restaurant. Slik 

sett kan den mindre graden av materialisme ha 

dempet en underliggende tendens til økt servering-

setterspørsel drevet av inntektsvekst.  

 
 
 
                                                      
16 Se for eksempel DN (04.09.2014) 
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FIGUR 4.16 
Prioritering av ressursbruk på ulike personlige gjøremål 

 

Kilde: Norsk Monitor 

 

 
 Skåre 

0-1001 
 

Ikke gjøre 
 

Mindre 
 

Som nå 
 

Mer 
Andre 

prioritet 
Første 

prioritet 
Være ute i naturen ........................... 61 1 0 30 70 12 16 
Være sammen med familien ............ 60 0 1 48 50 9 23 
Være sammen med venner .............. 56 0 0 44 56 13 8 
Reise i utlandet  ................................ 54 8 2 27 63 9 11 
Drive idrett, trimme eller mosjonere . 52 6 1 37 57 8 8 
Dyrke  hobbyer  ................................. 50 3 2 47 49 6 5 
Lære nye ting, ta kurs/utdanning ..... 48 6 5 38 51 6 4 
Bli kjent med nye mennesker ........... 45 2 5 64 29 3 2 
Lese  bøker  ....................................... 45 6 4 50 41 2 1 
Høre på musikk ................................ 44 1 3 70 25 1 0 
Lage god mat ................................... 43 4 4 64 28 1 0 
Lese  aviser ........................................ 41 1 4 85 10 0 0 
Hvile og slappe av ............................ 41 3 8 72 17 1 1 
Sove   ................................................. 41 2 7 76 15 1 0 
Tjene  penger .................................... 40 4 18 60 18 2 2 
Uteliv, gå på restaurant, kafé el. ...... 38 11 7 59 23 1 0 
Arbeide   ............................................ 35 4 32 55 10 2 1 
Gå i butikker/kjøpesentre og handle . 33 7 25 63 5 1 0 
Se på TV  .......................................... 33 2 38 57 2 0 0 
Følge med i politikken ...................... 33 19 7 66 8 0 0 
Delta ideelle organisasjoner, hjelpe .. 33 28 4 47 21 1 1 
Delta dugnader/foren. på hjemstedet 31 21 10 60 9 0 0 
Delta i aksjoner for å påvirke saker ... 22 48 5 36 11 0 0 
Delta  i  religiøst  liv ............................. 19 61 3 28 8 2 1 
Drive med partiarb. /kommunale verv 15 64 6 25 4 1 0 
1 Snitt for skala fra 0 (ikke gjøre) til 100 (gjøre mer og første prioritet), med øvrige verdier 20 (gjøre mindre), 40 (som nå), 60 (gjøre mer) og 80 (gjøre 

mer og andreprioritet). 
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Hvordan serveringsvirksomhetene møter etterspør-

selen er temaet for dette kapitlet. Vi ser spesielt på 

hvordan serveringsnæringene innoverer og hvor-

dan innovasjon og annen produksjonstilpasning slår 

ut i form av avkastning på investert kapital (lønn-

somhet) og på serveringsnæringens samlede pro-

duktivitet. 

 

Selv om serveringsnæringen er en arbeidsintensiv 

næring, gir den teknologiske utviklingen, bruken av 

kompetent arbeidskraft og organiseringen av virk-

somhetene rom for nye tjenester og produktivitets-

forbedringer.  

 

De siste ti-årenes introduksjon av kaffebarer og sus-

hibarer er eksempler på innovasjoner i serverings-

næringen. Både SSBs innovasjonsundersøkelse og 

våre intervjuer viser at mange serveringsvirksomhe-

ter er innovative og gjennomfører forskjellige typer 

innovasjoner  

 

Likevel introduserer serveringsnæringen færre in-

novasjoner i klassisk forstand enn mange andre 

næringer. Både norske og internasjonale innova-

sjonsundersøkelser understøtter dette. Også entre-

prenørskapsnivået er lavere enn i andre tjenesten-

æringer. 

  

Serveringsvirksomheter er spesielt innovative ved 

på introdusere ulike markedsmessig innovasjoner. 

Innovasjon i markedsføring og innovasjon i organi-

sering er på nivå med eller mer vanlig enn i andre 

næringer. Disse formene for innovasjon kommer 

blant annet til uttrykk gjennom økt bruk av sosiale 

medier, organisasjonsendringer og nye måter å ta 

ut stordriftsfordeler på. 

Kapitlet viser også at serveringsnæringene er en 

næring er preget av lavere lønnsomhet og produkti-

vitet enn mange andre næringer. Det er imidlertid 

store forskjeller både geografisk og mellom de ulike 

næringsundergruppene. Catering og kantinevirk-

somheter har både bedre lønnsomhet og produkti-

vitet enn restauranter, puber og barer ellers. De 

førstnevnte næringsundergruppene har blant annet 

større mulighet (og evne) til å ta ut stordriftsfordeler 

i produksjon, innkjøp og administrasjon enn andre 

deler av serveringsnæringen. 

  

Når relativt lavt nivå på innovasjon og entreprenør-

skap og relativt lavt lønnsomhet sees i sammen-

heng, er det grunn til å anta at lønnsomhet og pro-

duktivitet kan økes dersom nyskapingsaktiviteten i 

næringen øker. Vi ser en gradvis utvikling i retning 

av større forretningssystemer i de ulike serverings-

undernæringene. Det kan antas at slike gruppe-

ringer lettere enn små foretak kan realisere produk-

tivitetsfremmende systemendringer. 

 

5.1 Færre klassiske innovasjoner enn i andre 

næringer 

Serveringsnæringene dekker det samme kundebe-

hovet som alltid; mat og drikke bringes til kunden 

uten annen anstrengelse enn å vente.  

 

Det er ikke opplagt at det er mange nye måter å 

gjøre dette på. Produktmiksen kan riktignok bli an-

nerledes og opplevelsen kan endres. Teknologi kan 

tas i bruk på nye måter, både i matlaging og fram-

bringelse og matlaging. Tilgjengelighet av serve-

ringssteder og kunnskap om virksomhetene kan 

endres. Over tid har alle forholdene over blitt endret, 

men tempoet har variert.  

 

Flere grunner taler for at virksomhetene er forsiktige 

med å endre egne konsept og teknologi. En grunn 

er at kundene kan være konservative. Det er ikke 

opplagt at nye konsepter blir tatt vel imot og innova-

sjon kan være risikofylt for eksisterende virksomhe-

ter.  

 

5 Relativ lav innovasjonstakt, lønnsomhet og produktivitet 
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En annen grunn kan være at tradisjonelle måter å 

servere på er så rotfestet i virksomheten, at de fak-

tisk ikke ønsker å eksperimentere. Det kan derfor 

tenkes at det er nye virksomheter, mer enn eksiste-

rende som tar nye konsepter og ny teknologi i bruk.  

 

Preferanser for nye løsninger hos kundene kan end-

res og endringene kan gå i bølger. Hvem som raskt 

fanger opp endringer i kundepreferanser, og når det 

skjer, er ikke opplagt. Er det nystartede virksomhe-

ter eller eksisterende? Og hvem sparker preferan-

seendringer i gang, spesielle kundegrupper eller 

virksomhetene selv? 

 
 
                                                      
17 Innovasjon defineres av SSB som et nytt eller vesentlig forbedret pro-
dukt (vare eller tjeneste), prosess, måte å organisere arbeidet eller metode 
for markedsføring. En innovasjon må være introdusert til markedet eller 
tatt i bruk i foretaket. En innovasjon trenger ikke å være utviklet av foreta-
ket selv eller være ny for foretakets marked. Det er nok at innovasjonen er 
ny for foretaket for at den skal inkluderes. 
18 Innovasjonsstatistikken bygger på innhentede oppgaver fra norske fo-
retak. I datagrunnlaget inkluderes alle foretak med minst 50 sysselsatte. I 
tillegg trekkes det et utvalg av foretak med 5-49 sysselsatte, og det be-

For å se nærmere på spørsmålene over, har vi gått 

inn i innovasjonsstatistikken for både å forstå om-

fanget av innovasjoner i serveringsnæringene og 

hva slags innovasjonstype som dominerer. 17  

 

Innovasjonsundersøkelsen er en undersøkelsen 

hvor SSB ber et stort utvalg av norske virksomheter 

vurdere omfang av egne innovasjonsaktiviteter, 

samt hva som karakteriserer disse innovasjonene.  

Innovasjonsundersøkelsen er en utvalgsundersø-

kelse og vil være beheftet med usikkerhet.18  

 

regnes vektede totaltall basert på dette utvalget. Siden innovasjonsun-
dersøkelsen er en utvalgsundersøkelse, er det en viss usikkerhet i resul-
tatene. Denne usikkerheten er større for de minste foretakene enn for de 
store foretakene. Sammenlikninger over tid for enkeltnæringer bør også 
gjøres med forsiktighet, særlig i de tilfellene hvor det er få foretak i popu-

lasjonen. 

 

  FIGUR 5.1 
Innovasjonsundersøkelsen, produkt- og prosessinnovasjon. 2011-2013. Prosent av alle foretak. 

 

Kilde: SSB Innovasjonsundersøkelsen, 2014 
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Innovasjonsstatistikken er sammenholdt med in-

tervjudata fra intervjuer med næringsaktører. 

Jevnt over svarer færre virksomheter i serverings-

næringene enn i andre næringer at de har introdu-

sert nye innovasjoner i perioden 2011-2013. I ut-

gangspunktet indikerer dermed innovasjonsunder-

søkelsen at virksomhetene innenfor denne næ-

ringen i mindre grad anser seg selv som innovative 

i «klassisk forstand» både når det gjelder produkt- 

(vare og tjeneste) og prosessinnovasjon, enn tilsva-

rende virksomheter i andre utvalgte næringer, jf. Fi-

gur 5.1.  

 

Innovasjonsundersøkelsen gjennomføres også for 

en rekke andre land i Europa etter en felles mal ut-

viklet av EUs statistikkbyrå Eurostat.19 Siste til-

gjengelige undersøkelse fra EU er fra 2010 og gir 

oss informasjon om innovasjonsaktivitetene for 

overnattings- og serveringstjenester samlet. 

 

Den europeiske innovasjonsundersøkelsen tyder 

på norske foretak innen overnattings- og serve-

ringsvirksomhet har introdusert klart færre innova-

sjoner. Norske serveringsvirksomheter har introdu-

sert både færre produkt- og prosessinnovasjoner og 

markeds- og organisasjonsinnovasjon, jf. Figur 5.2 

og Figur 5.3. 

 

Den siste norske innovasjonsundersøkelsen tyder 

på at det spiller en rolle hvorvidt innovasjonsunder-

søkelsen utføres som selvstendig undersøkelse el-

ler som en del av SSBs undersøkelse av forskning 

og utvikling (FoU). Den siste innovasjonsundersø-

kelsen i Norge var den første som ble utført som en 

egen undersøkelse og antall virksomheter som rap-

porterte at de har introdusert nye innovasjoner økte 
 
 
                                                      
19 The  Community Innovation Survey (CIS) 

markert. Den økte innovasjonsaktiviteten var gjel-

dende for tilnærmet alle næringer, også på detaljert 

nivå.  

 

5.1.1 Innovasjon i konsepter, i digital markeds-

kommunikasjon og organisering 

Innovasjonsundersøkelsen viser likevel at mange 

virksomheter opplever seg som innovative og gjen-

nomfører ulike typer innovasjoner.  

 

Intervjuene foretatt i forbindelse med denne utred-

ningen tydeliggjør at det særlig er tre former for in-

novasjoner er vanlige i serveringsnæringen: mar-

kedsmessig innovasjon, innovasjon i markedskom-

munikasjon og innovasjon i organisering. Innova-

sjonsundersøkelsen underbygger også betyd-

ningen av næringens innovasjonsgrad på disse om-

rådene.   

 

For det første er serveringsvirksomhetene meget 

opptatt av at konsepter og løsninger møter etter-

spørselstrendene som vi tidligere har omtalt. Inno-

vasjon på denne måten handler ikke om innføring 

av helt nye produkter og tjenester, men om tilpas-

ning av eksisterende produkter, nye måter å servere 

på, samt rendyrking av egne konsepter (eksempel-

vis servering av utenlandsk og eksotisk mat, kulina-

riske opplevelser, helseriktig mat, økologisk og lokal 

eller lignende). 

 

Data fra Innovasjonsundersøkelsen underbygger at 

design og -innpakking er viktige for serveringsnæ-

ringen jf. Figur 5.4 
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FIGUR 5.2 
Prosess- og produktinnovasjoner for overnattings- og serveringsvirksomhet samlet for et utvalg europeiske 
land. 2010.  
 

 
 

FIGUR 5.3 
 Markeds- og organisasjonsinnovasjoner for overnattings- og serveringsvirksomhet samlet for et utvalg eu-
ropeiske land. 2010. 
 

 
 

Kilde: Eurostat (CIS) 
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Slike former for innovasjon kommer ofte til uttrykk 

gjennom etablering av nisjevirksomheter, men også 

ved at større aktører videreutvikler og rendyrker 

egne konsepter. Mulighetene for å lykkes med nye 

konsepter vil typisk være best i byer og på steder 

med relativt stort kundegrunnlag.  

Det er først når kundene er mange at det er mulig å 

lage flere spesialiserte tjenestetilbud til forskjellige 

typer kunder. Noen ganger varierer kundegruppene 

mellom ulike typer subkulturer, andre ganger er det 

samme kunde som har ulike preferanser avhengig 

av tid og sted. Uansett er lønnsomheten i nisjepre-

gede tilbud avhengig av en minstestørrelse i kunde-

grunnlaget.  

 

I internasjonal sammenheng har Norge relativt få 

store byer, noe som generelt hemmer innovasjoner 

i form av utvikling av nisjetilbud.  

 

For det andre har mange virksomheter i næringen 

tatt i bruk nye digitale verktøy og kanaler for å kom-

munisere med kundene. Dette handler både om økt 

bruk av sosiale medier og internett for å kommuni-

sere direkte og med et større antall kunder, men 

også om mer profesjonalisering ved bruk av nettba-

serte verktøy, for eksempel ved bordreservasjoner. 

 

Innovasjonsundersøkelsen underbygger også at in-

novasjon i form av nye media og måter å promotere 

virksomheten på er særlig viktig for serveringsvirk-

somheter.  

 

En tredje observasjon er at det synes det å være en 

økende profesjonalisering i måten virksomhetene 

organiserer sin produksjon på. Både drift og eier-

skap reorganiseres for å ta ut organisatoriske stor-

driftsfordeler. For eksempel vil større virksomheter 

med flere serveringssteder kunne hente ut stor-

driftsfordeler både i innkjøp og i produksjon (som 

bruk av ett felles kjøkken/produksjonsanlegg eller 

lignende). Slike endringer kan forstås som organi-

satoriske innovasjoner 

 

Organisatorisk innovasjon kan også komme til ut-

trykk gjennom endringer i måten ansvar og beslut-

ninger organiseres på. Dette kan handle om utvik-

ling av selskapsstruktur som åpner stordriftsfordeler 

i administrasjon og personalutvikling. Større sel-

skapsenheter vil lettere tiltrekke seg ledere og ad-

ministrativt nøkkelpersonell med erfaring fra virk-

somheter i andre næringer (for eksempel overnat-

tingsnæringen). At serveringsvirksomhetene er or-

ganisatorisk innovative framkommer også i innova-

sjonsundersøkelsen, jf. Figur 5.5.  
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FIGUR 5.4 
Innovasjonsundersøkelsen. 2011-2013. Prosent av foretak med markedsinnovasjoner 

 
 

FIGUR 5.5 
Innovasjonsundersøkelsen. 2011-2013. Prosent av foretak med organisasjonsinnovasjoner. 
 

 
  

Kilde: SSB Innovasjonsundersøkelsen, 2014 
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5.1.2 Entreprenørskapsaktiviteten er lavere 

enn andre næringer 

Om eksisterende virksomheter er tilbakeholdne 

med å lansere nye innovasjoner, kan nye bedrifter 

gjøre det. Innovasjon i en næring kan derfor like 

gjerne ta form av oppstart av nye virksomheter. Om-

fanget av entreprenørskap i en næring kan indikere 

innovasjon på denne måten. 

 

Entreprenørskapsdata tyder på at omfanget av ny-

startede bedrifter er relativt lavt i overnattings- og 

serveringsvirksomhet, når vi sammenligner med li-

kartede næringer som bygge- og anleggsvirksom-

het, varehandel.20 Mellom 2001 og 2011 utgjorde 

nystartede foretak 4 prosent av foretakene innen 

overnattings- og serveringsvirksomhet. Til sammen-

ligning var tilsvarende tall 11, 18 og 42 prosent for 

henholdsvis bygg og anlegg, varehandel og eien-

domsdrift.21 Overnattings- og serveringsvirksomhet 

var derimot på linje med industrien.  

 

Antall nystartede virksomheter er ikke synonymt 

med innovative nystartede virksomheter. Det er li-

kevel et tegn på at innovasjon i serveringsnæ-

ringene ikke tar form av mange nystartede virksom-

heter. 

 

5.1.3 Færre nystartede serveringsvirksomheter 

overlever enn i andre næringer 

Hvorvidt nystartede virksomheter overlever etter 

etableringsåret, kan si noe om de treffer kundebe-

hov. I de fleste næringshovedgrupper er over 80 

prosent av de nystartede virksomhetene aktive 

også tre år etter etableringen. Unntakene er over-

nattings- og serveringsvirksomhet, varehandel og 
 
 
                                                      
20 Entreprenører defineres av SSB som en person som holder en blokke-
rende mindretall i et privat aksjeselskap, og som i tillegg enten er ansatt 
eller har en formell rolle, jf. SSB. Rapport 2013-52 
21 SSB, Rapport 2013-52 

bergverksdrift med henholdsvis 76, 78 og 79 pro-

sent overlevelse etter tre års aktivitet. Dataene er 

overlevelsesrater i perioden 2001-2011. 

 

Samlet tyder overlevelsesraten på at norsk serve-

ringsvirksomheter i noe mindre grad enn andre næ-

ringer evner å utvikle lønnsomme nye virksomheter. 

 

5.1.4 Utvikling i konkurser 

Serveringsnæringen har relativt lave etablerings-

barrierer og har lave kapitalkostnader.  

 

Samlet markedsvolum endrer seg imidlertid sakte. 

Når nye virksomheter starter kan det tenkes at det 

til dels arter seg som en form for prøving og feiling 

av serveringskonsept på virksomhetsnivå. Mulighe-

ten for å bomme både på attraktiviteten av eget kon-

sept og markedet generelt er store. Det kan heller 

ikke utelukkes at kunnskapen om forretningsdrift va-

rierer mellom alle som starter opp virksomhet, noe 

vi kommer tilbake til.  

 

Stor grad av prøving og feiling vil tilsi at konkurstal-

lene er relativt høye blant serveringsvirksomheter, 

noe vi også finner i perioden mellom 2000 og 2013. 

Konkursraten for serveringsvirksomheter har vært 

svingende, men klart høyere enn andre næringer, jf. 

Figur 5.6. Konkursraten ligger godt over de øvrige 

næringene. 

 

Overnattingsvirksomheter kommer best ut med 

tanke på konkursrater i perioden sammen med øko-

nomien for øvrig22.  

 

22 Økonomien før øvrig defineres som alle næringer fratrukket industri, 
bygge- og anleggsvirksomhet, detaljhandel og overnattings- og serve-
ringsvirksomhet.  
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Antall konkurser som andel av totalt antall virksom-

heter ligger på om lag tre prosent Det betyr at om 

lag tre av 100 virksomheter går konkurs hvert år.  

 

Andelen av virksomhetene som går konkurs er sys-

tematisk høyere i perioden 2006 til 2012 for 

næringene med servering som kjernevirksomhet 

sammenlignet med den delen av serveringsnæ-

ringen som har servering som en komplementær 

aktivitet. I 2012 gikk bare én prosent av virksomhe-

tene i næringene med servering som komplemen-

tær aktivitet konkurs, mot nevnte tre prosent for 

selve serveringsnæringen. 

 

 
 
FIGUR 5.6 
Andel konkurser for et utvalg næringer. 2000-2013. 
Prosent av alle foretak per næring. 

 

Kilde: SSB 

 
 

 

 

Konkurstallene synes å ha stabilisert seg på et noe 

lavere nivå de siste årene, sammenlignet med pe-

rioden før 2006. Selv om konkursutvikling har 

mange årsaker og markedsutviklingen nødvendig-

vis betyr mye, kan stabiliseringen også tyde på en 

positiv kompetanseutvikling innen forretningsdrift i 

serveringsnæringen.  

 
 
  
FIGUR 5.7 
Andelen konkurser av totalt antall foretak per år for 
et utvalg næringer 

 

Kilde: SSB 
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personlige foretak eide mer enn 99 prosent av be-

driftene i serveringsnæringen.23  

 

70 prosent av virksomheten er eid gjennom sel-

skapsformer med begrenset ansvar, hvor aksjesel-

skap er den dominerende eierformen. I underkant 

av en tredel er organisert som enkeltpersonforetak.  

 

Bruken av aksjeselskap som dominerende eierform 

har vært tilfelle lenge, men etter finanskrisen i 2008 

har andelen aksjeselskaper økt med om lag med ti 

prosentpoeng. Denne økningen har for det meste 

skjedd på bekostning av enkeltpersonforetakene, 

som har hatt en fallende andel på om lag seks pro-

sentpoeng i samme periode.  Med andre ord blir inn-

slaget av selvstendig næringsdrivende mindre, jf. 

Figur 5.8.  

 

Reduksjonen i andelen enkeltpersonforetak må 

sees i sammenheng både med at det ble enklere å 

starte aksjeselskaper i 2011 og 2012 og behovet for 

aktørene i å finne eierformer som reduserer inves-

torens risiko.24 Utviklingen kan også indikere beho-

vet for å utvikle større selskapskonstruksjoner. 

 

I de ulike næringsundergruppene i serveringsnæ-

ringen utgjorde aksjeselskap de største andelene i 

drift av kantiner og drift av barer ellers med hen-

holdsvis 86 og 76 prosent i 2012. Drift av gatekjøk-

ken og cateringvirksomheter hadde den laveste an-

delen aksjeselskap med henholdsvis 31 og 48 pro-

sent  

 

 

 

 

 
 
 
                                                      
23 SSB, spesialkjøring av strukturstatistikk for overnattings- og serverings-
virksomhetenes bedrifter koblet med sektorkoder 

 
 
FIGUR 5.8 
Selskapsform for virksomheter i serveringsnæ-
ringen (næring 56). Andeler 2012. 

 

Kilde: SSB 
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5.1.6 Kjeder og grupperinger er noe mer domi-

nerende enn tidligere 

Som kunde er det ikke alltid enkelt å oppfatte end-

ringene i eierforhold i en næring. Ofte vil et konsern 

eller eiergruppe ha interesse i å utvikle forskjellige 

konsepter med forskjellige navn, uten at det er klart 

hvem som eier hva. I andre tilfeller kan enkeltvirk-

somheter med forskjellige eiere knyttes sammen i 

kjeder som står for markedsføring og konseptutvik-

ling (franchiser).  

 

Hvordan eierskap utvikler seg over tid er meget kre-

vende å kartlegge, også gjennom regnskapsdata. 

Bruk av franchisevirksomhet, holdingsselskaper og 

delvis eierskap eller lignende framgår ikke direkte. 

 

Både regnskapsdata og intervju tyder imidlertid på 

at selv om innslag av store dominerende eierstruk-

turer er langt mindre innenfor serveringsnæringen 

enn i mange andre næringer, vokser det gradvis 

fram grupperinger og merkevarer som ser ut til å 

spille en større rolle også innenfor serveringsnæ-

ringen.  

 

For eksempel er mange av restaurantene som tilbyr 

fastfood, pizza, pasta og hamburgere tilknyttet ulike 

kjeder. Eksempler på slike kjeder er Dolly Dimples, 

Burger King, Peppes Pizza, McDonalds og Egon.  

 

Innen tradisjonell restaurantdrift har man ikke ob-

servert den samme kjededannelsen, men det er 

tegn til at grupperinger eier flere restauranter. Store 

aktører i dette markedet er representert innenfor 

andre næringer slik som Umoe Restaurants, Rest-

hon og Norgesgruppen, Videre er det også flere 

grupperinger eller merkevarer i mindre skala. Ek-

sempler på dette er Fursetgruppen, Bølgen & Moi, 

Herlige Stavanger, Olivia og BAR. 
 
 
                                                      
25 En fullstendig liste med hvilke grupperinger som inngår i beregningene 
er gjengitt i vedlegg. 

Innen barer ellers ser vi også en økende grad av 

merkevarer og grupperinger slik som Kaffebrenne-

riet, Espresso house, Joe and the juice eller lig-

nende. Starbucks (del av Umoe Restaurants) er 

også en aktør som er i ferd med å befeste seg i det 

norske markedet.  

 

Kantine og cateringmarkedet har vært gjennom en 

relativt sterk konsolidering de senere år. De tre 

størst aktørene i 2012 var Compass, Sodexo og 

Gate Gourmet målt i omsetning.  

 

I de næringer der servering er en komplementær-

virksomhet som hotellbransjen, bensin og kioskmar-

kedet er det imidlertid svært sterke kjedetilknyt-

ninger. Eksempler på store aktører i kioskmarkedet 

er Narvesen (Reitan Convenience), 7-eleven (Rei-

tan Convenience), Deli de luca (Norgesgruppen) og 

MiX (Norgesgruppen). Eksempler på aktører i ho-

tellbransjen er Scandic, Choice, Rica, (nå en del av 

Scandic), First og Radisson og Thon mens de store 

aktørene innen bensinmarkedet er Esso, Shell, 

Statoil fuel and retail, Best, XY og andre. 

 

For å undersøke graden av slike grupperinger innen 

serveringsnæringen (næring 56) har vi identifisert 

25 grupperinger.25 Med grupperinger mener vi både 

større selskaper som Compass, Sodexo, Egon og 

ISS og grupperinger bestående av enkeltstående 

konsepter og kjeder som Umoe Restaurants, Fur-

setgruppen, McDonalds og Resthon.  

 

Foretakene i serveringsnæringen som var en del av 

en gruppering eller større selskap omsatte omtrent 

ni mrd. kroner i 2012, noe som tilsvarer en markeds-

andel på 27 prosent i serveringsnæringen. Dette er 

en økning fra tilsvarende markedsandel på 23 pro-

sent vi fant i 2003.  
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FIGUR 5.9 
Grupperinger og kjedetilknytning serveringsnæ-
ringen (næring 56).  

 

Kilde: DAMVAD 

 
 

Selv om markedsandelene for grupperingene i næ-

ringen ikke utgjør en dominerende andel av marke-

det, og heller ikke har opplevd den helt store veks-

ten siden 2003, så antyder datagrunnlaget likevel 

en økende tendens til at større aktører og grupper 

av foretak gradvis vinner fram i serveringsmarkedet. 

 

5.2 Stagnerende lønnsomhet  

Målet med økonomisk virksomhet er at virksomhe-

ten gir god avkastning på alle ressurser, både ar-

beidskraft og kapital. Verdiskapingen blir så fordelt 

mellom arbeidstakere og eiere.26 Vi vil her se nær-

mere på hvordan lønnsomheten er og har utviklet 

seg.  

 

Betydningen av en lønnsom næring er imidlertid 

ikke bare en indikator på hvor stor avkastning inves-

torene for av sine investeringer. En lønnsom næring 

er generelt avgjørende for at investorer og ansatte 
 
 
                                                      
26 Stat og kommune tar del i verdiskapingen hovedsakelig gjennom skatter 
og avgifter betalt av lønnstakere og eiere. 

ønsker å utvikle slike virksomheter, og slik møte 

husholdningens etterspørsel. Omvendt, når en næ-

ring er lite lønnsom over tid er det ofte en indikasjon 

av at næringen hverken er et godt investeringsob-

jekt eller en attraktiv framtidig arbeidsplass (lite-

grunnlag for lønnsøkninger).  

 

Lønnsomhetsutviklingen kan måles på flere måter 

og i dette delkapitlet ser vi nærmere både på hvor 

stor andel av samlet verdiskaping som tilfaller eiere 

og investorer og hvordan avkastningen har vært. 

   

Vi starter med å se nærmere på hvor stor andel ka-

pitalinntekter utgjør av serveringsnæringens verdi-

skaping.  Økende kapitalinntektsandel kan skyldes 

at verdiskapingen øker raskere enn lønnskostna-

dene, noe som kan skape grunnlag for flere inves-

torer i næringen og høyere lønnsøkninger etter 

hvert. Og omvendt, økende lønnskostnader uten 

vekst i verdiskapingen kan gi redusert kapitalinn-

tektssandel, noe som isolert sett innebærer redusert 

lønnsomhet og svekket konkurranseevne.  

 

Kapitalinntektsandelen27 i serveringsnæringene har 

variert en god del de siste tiårene. Fra å ligge i in-

tervallet 25-30 prosent av verdiskapingen på 1970-

tallet, begynte andelen å falle på 1980-tallet og 

nådde sitt minimumspunkt i 1990. Dette året ut-

gjorde kapitalinntektsandelen for overnattings- og 

serveringsnæringen samlet bare 13 prosent av ver-

diskapingen, noe som var klart lavere enn andre de-

ler av norsk næringsliv. Andelen av verdiskapingen 

som tilfaller eierne økte gjennom 1990-tallet og 

2000-tallet, før det har falt igjen de siste årene.  

 

I 2013 utgjorde kapitalinntektsandelen 23 prosent 

av verdiskapingen i overnatting- og serveringsnæ-

27 Kapitalinntekstandelen er beregnet som én minus lønnskostnadenes 
andel av verdiskapingen i en næringen. 
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ringen, om lag som for norsk varehandel, men la-

vere enn norsk industri og Fastlands-Norge for øv-

rig. Tilsvarende andel for Fastlands-Norge var 36 

prosent, jf. Figur 5.10. 

 

Årsakene er trolig flere, men våre intervjuer indike-

rer at konkurransen har tiltatt de siste årene. Inter-

vjuene indikerer at husholdningens betalingsvilje 

ikke vokser like raskt som interessen for «å gå ut». 

Mange vil også spise oftere ute, men med mindre 

bruk av penger hver gang. Betydningen av en slik 

mulig tendens er imidlertid usikker.  

 
 
 
FIGUR 5.10 
Kapitalinntekter som andel av verdiskapingen in-
nen ulike næringer og Fastlands-Norge. 1970-
2013 

 

Kilde: SSB 

 
 

Selv om serveringsaktørene opplever en skarpere 

konkurranse om kunder har prisene på hotell- og 

restauranttjenester steget raskere enn prisene på 

mange andre konsumvarer, jf. Figur 5.11. Siden 

2005 har prisene på hotell- og restauranttjenester 

økt med drøyt 30 prosent og i denne perioden er det 

bare prisene på alkoholholdige drikkevarer og to-

bakk og utdanning som har økt like mye.  

 

Førstnevnte er en viktig innsatsfaktor i hotell- og 

restaurantnæringen og indikerer at økte priser på 

innsatsfaktorer kan forklare mye av prisøkningen på 

hotell- og restauranttjenester. Dette bekreftes gjen-

nom nasjonalregnskapets prisindeks på vareinn-

sats. I perioden 2005 til 2013 økte prisene på vare-

innsats i overnatting- og serveringsnæringen med 

28 prosent altså tilnærmet like mye som prisøk-

ningen på hotell- og restauranttjenester. 

 

 
 
FIGUR 5.11 
Konsumprisindeks (JAE) for utvalgte konsumvarer. 
Indeks 2005=100 

 

Kilde: SSB 

 
 

Reduksjonen i kapitalinntektene de siste årene kan 

imidlertid heller ikke forklares av høyere lønnsøk-
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ninger i serveringsnæringene enn i annet nærings-

liv. Tvert om er lønnsutviklingen i serveringsnæ-

ringen relativ svak de siste årene, jf. Figur 5.12. 

 

Med utgangspunkt i det fylkesvise nasjonalregnska-

pet har vi også beregnet kapitalinntektssandel i ser-

veringsnæringen etter fylke i 2012. Det er til dels 

store forskjeller mellom kapitalinntektsandelen mel-

lom fylker. Ytterpunktene er Oslo der drøyt 29 pro-

sent av inntektene tilfaller eierne, og Oppland der 

tilsvarende andel er snaut 15 prosent. 

 

En trolig forklaring på de fylkesvise forskjellene er at 

forholdet mellom etterspørsel og tilbud generelt er 

større i de største byene, noe som tilsier bedre ka-

pasitetsutnyttelse og bedre lønnsomhet.  

 

Et mål på lønnsomhetsutviklingen i serveringsnæ-

ringen, sammenlignet med andre næringer er kapi-

talavkastningsraten. Kapitalavkastningsraten er et 

mål på forholdet mellom driftsresultat og verdien av 

realkapitalbeholdningen i næringen28, og er et ofte 

benyttet lønnsomhetsmål i makroøkonomiske ana-

lyser. Denne raten er en indikator på hvor mye ei-

erne får igjen i forhold til hvor mye kapital de har 

skutt inn i bedriften. Målt på denne måten har lønn-

somheten i overnattings- og serveringsnæringen 

holdt seg stabil mellom 10 og 13 prosent de siste 

tiårene, men med en markant stigning siden 90-tal-

let og fram til 2006. Siden har kapitalavkastningsra-

ten for overnattings- og serveringsnæringene sam-

let vært stabil og noe høyere enn i industrien og 

Fastlands-Norge de siste årene. Avkastningsraten 

har likevel vært lavere enn for varehandel. 

 

 

 

 

 
 
                                                      
28 Beregnet som driftsresultat dividert med fast realkapital fra Nasjonal-
regnskapet. 

 
 
FIGUR 5.12 
Lønnsutvikling i utvalgte næringer. Indeks 
2005=100 

 

Kilde: DAMVAD, basert SSB 

 
 

 

Økningen i kapitalavkastningen siden bunnen i 

1990, har kommet først og fremst som følge av kraf-

tig vekst i driftsresultatet gjennom 90-tallet.  
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FIGUR 5.13 
Kapitalavkastningsraten i ulike næringer og Fast-
lands-Norge. 1970-2013 

 

Kilde: SSB 

 
 

Vi har brukt totalrentabilitet for å undersøke utvik-

lingen i næringen.  

 

Totalrentabilitet svarer i prinsippet til det samme 

som kapitalavkastningsrater, men er beregnet på 

grunnlag av regnskapsstatistikk.  

 

Totalrentabiliteten sier hvor mye avkastning virk-

somhetene gir både eiere og långivere. På grunn av 

ulike metoder for å beregne verdsetting av realkapi-

talen, er det ikke nødvendigvis samsvar mellom tall 

basert på disse to lønnsomhetsmålene. Totalrenta-

bilitet er definert som summen av resultat før ekst-

raordinære poster og finanskostnader i prosent av 

totalkapitalen.  

 

Utviklingen i totalrentabiliteten viser at spesielt over-

nattingsnæringen har relativ lav lønnsomhet, perio-

den sett under ett. Barvirksomheten har hatt ster-

kest økning i lønnsomhet de siste årene, mens ben-

sinstasjoner har sterkest reduksjon. Restaurantvirk-

somhet ligger generelt i mellomsjiktet av serverings-

næringene, jf. Figur 5.15. 

 

Serveringsnæringens lønnsomhet beveger seg i tak 

med Fastlands-Norge, industri og bygge- og an-

leggsvirksomhet, jf. Figur 5.14. Sammenlignet med 

de samme næringene presterer overnattingsvirk-

somhet igjen dårligst dersom vi betrakter perioden 

mellom 1999 og 2012 under ett.  
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FIGUR 5.14 
Totalrentabiliteten for et utvalg næringshovedområder 

 
 
FIGUR 5.15 
Totalrentabiliteten for et utvalg næringshovedgrupper. Prosent. 1999-2012 

 

 

Kilde: SSB, spesialkjøring 
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5.3 Svak produktivitetsutvikling 

For at en næring skal bidra til fortsatt økonomisk ut-

vikling i et land, må avkastningen på både kapital, 

menneskelig ressursinnsats og annen innsatsfakto-

rer utvikle seg i takt med produktivitetsutviklingen i 

samfunnet ellers. Har en næring relativ høy produk-

tivitetsutvikling, bidrar den mer enn andre til verdi-

skapingsveksten i samfunnet, og omvendt. Hvordan 

bidragene fra serveringsnæringene er, er tema for 

dette delkapitlet. 

 

5.3.1 Lavt nivå, men noe vekst i arbeidskrafts-

produktivitet over tid 

Det enkleste og mest brukte produktivitetsbegrepet 

er arbeidsproduktivitet. Arbeidsproduktivitet kan be-

regnes som bruttoprodukt i faste priser per time-

verk. Målt på denne måten beskriver produktivitets-

begrepet de ansattes effektivitet, styrke, energi eller 

mentale kapasitet.  

 

Generelt er serveringsnæringen preget av relativ lav 

verdiskaping per timeverk. Det skyldes kombinasjo-

nen av både moderat kapitalavkastning og lave ar-

beidslønninger. Norsk økonomi for øvrig (målt ved 

Fastlands-Norge), industri og bygge- og anleggs-

sektoren har alle høyere arbeidsproduktivitet enn 

overnattings- og serveringsnæringene både i 2013 

og i 2000, jf. Figur 5.16.  

 

Veksttakten er noe bedre. Arbeidsproduktiviteten i 

serveringsnæringen har hatt en gjennomsnittlig årlig 

vekst i arbeidsproduktiviteten på 2,6 prosent i perio-

den etter 2000. Dette litt bedre enn bygge- og an-

leggsvirksomhet samlet, men lavere enn norsk øko-

nomi for øvrig som hadde en gjennomsnittlig årlig 

vekst på tre prosent. 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 5.16 
Arbeidsproduktivitet. Utvalgte næringer 2000 og 
2013. Bruttoprodukt per timeverk (v. akse) og gjen-
nomsnittlig årlig vekst (h. akse). 

 

Kilde: SSB (Nasjonalregnskapet) 

* Detaljhandel inkluderer ikke handel med motorvogner 

Note: Arbeidsproduktivitet defineres som bruttoprodukt per timeverk 

Note: Vekst er i dette tilfellet definert som gjennomsnittlig årlig vekst i ar-

beidsproduktivitet i perioden mellom 2000 og 2013. 

 
 

Produktivitetsanalyser tas ofte et steg videre ved å 

se på total faktorproduktivitet (TFP). TFP beregnes 

ved å dekomponere bidraget til volumveksten i 

bruttoproduktet i arbeidskraft, kapital og restfakto-

ren TFP.  

 

Total faktorproduktivitet tolkes som et mål på tekno-

logiske og organisatoriske endringer, selv om den 

også fanger opp andre faktorer som stordriftsforde-

ler, kapasitetsutnyttelse og målefeil.  

 

Vi har data for totalfaktorproduktivitet kun for over-

nattings- og serveringsnæringene samlet. Når vi 

måler produktivitetsutviklingen ved totalfaktorpro-

duktivitet utvikler overnattings- og serveringsvirk-

somhet seg svakere enn annet næringsliv, om enn 

bedre enn bygg og anlegg. Utviklingen er klart sva-
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kere enn varehandelen som har hatt den klart ster-

keste utviklingen i total faktorproduktivitet siden 

1990 av de utvalgte næringene, jf. Figur 5.17. 

 
 
 
FIGUR 5.17 
Total faktorproduktivitet. Utvalgte næringer. 1990-
2013. Indeks (1990=100). 

 

Kilde: SSB, Nasjonalregnskapet 

*Varehandel inkluderer handel med motorvogner 

 
 

For å få et begrep om utviklingen i de enkelte næ-

ringsundergruppene, må vi begrense oss til å se på 

utviklingen i arbeidskraftsproduktivitet. 

 

Arbeidsproduktivteten er betydelig høyere innenfor 

kantiner og catering, enn innenfor restaurant, puber 

og barer ellers jf. Figur 5.18.  

 

5.3.2 Avhenger av muligheten for å hente ut 

stordriftsfordeler 

Produktiviteten er størst, og vokser mest, der hvor 

stordriftsfordeler realiseres lettest.  

 

Cateringvirksomhet er den bransjen som har hatt 

den klart mest positive utviklingen i arbeidsproduk-

tivitet, med en økning fra 1500 til 2300 kroner i ver-

diskaping per sysselsatte. Dette tilsvarer en økning 

på 54 prosent. Økningen i perioden mellom 2000 og 

2013 var større enn nivået på arbeidsproduktivite-

ten i alle de øvrige bransjene i 2012.  

 

Kantinedrift har også hatt en positiv utvikling i ar-

beidsproduktiviteten, med en økning på om lag 200 

kroner per timeverk. Produktivitetsdataene under-

bygger altså at det er nettopp cateringvirksomhet og 

kantinedrift som lettest klarer å oppnå effektiviser-

ende stordriftsfordeler, både i produksjon, innkjøp 

og administrasjon. Virksomhetene i begge nærings-

undergruppene kan med relativt få sysselsatte 

selge produktene sine til en stor mengde kunder. 

Dette impliserer også at arbeidsproduktiviteten blir 

høy. Den sterke veksten tilsier også at disse 

næringene har blitt enda mer produktive i de senere 

år. Trolig har både en sterk vekst i outsourcing hos 

kunder (og økt grunnlag for å ta ut slike stordriftsfor-

deler) samt innovasjon innad i disse undernæringen 

vært av betydning.  

 

Våre intervjuer tyder på at mye av produktivitetspo-

tensialet kan være tatt ut og at næringene framover 

i større grad vil vokse med ytterligere kobling til 

andre tilleggstjenester (eksempelvis at kantinesel-

skaper også tilbyr vakttjenester, resepsjonstjenes-

ter eller lignende).  

 

Drift av restauranter, barer og gatekjøkken, altså 

bransjer som serverer mat og drikke direkte til kun-

dene har både langt lavere produktivitetsnivå og 

vekst i arbeidsproduktivitet. Disse har færre mulig-

heter for å ta ut stordriftsfordeler i produksjon, inn-

kjøp og administrasjon.  
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5.3.3 Kundebasert produktivitet (selvbetjening) 

øker 

Ved siden av muligheten til å hente ut stordriftsfor-

deler i produksjon, innkjøp og administrasjon, vil 

også mulighetene til å hente ut kundebasert produk-

tivitet også være av betydning.  

 

Tjenestebaserte næringer skiller seg noe fra vare-

produserende næringer gjennom det tette forholdet 

mellom produsenter og konsumenter av tjenestene 

i selve produksjonsprosessen. Tjenestene produse-

res og konsumeres gjennom et sett av interaksjoner 

mellom ansatte og kunde eller teknologi og kunde. 

Kundene blir dermed medprodusenter hvor innsats-

faktorer er tid og innsats. I litteraturen kalles dette 

 
 
                                                      
29 Andreassen, Tor W. (2008): «Økt produktivitet: for bedriften eller kun-
den». Økonomisk rapport nr. 1/2008. http://twa-mark-
eting.blogspot.no/2008/09/service-produktivitet.html  

«den tosidige produktivitet»: produktivitet for firmaet 

og produktivitet for kunden (Andreassen, T 

(2008))29. Ifølge forfatteren er kundenes bidrag vik-

tig når vi skal forstå den høye produktivitetsveksten 

i tjenestenæringene.  

 

Stadig flere bedrifter innfører selvbetjeningsløs-

ninger - løsninger som gjør det mulig for kundene å 

produsere tjenesten selv uten assistanse av an-

satte. Eksempler på dette er automatisk innsjekking 

på internett eller flyplasser, nettbank, og nå også 

betaling av varer i dagligvarebutikker. Forfatteren 

mener at virkelig produktivitetsforbedring oppnås 

når servicekvaliteten ikke reduseres.  

 

 
 

FIGUR 5.18 
Arbeidsproduktivitet (faste priser) (venstre akse) og gjennomsnittlig årlig vekst i arbeidsproduktivitet (høyre 
akse). 2000 og 2013 

 
Kilde: SSB 
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Selvbetjening er også til stede i enkelte deler av ser-

veringsbransjen. I enkelte kantiner, caféer, hoteller, 

kiosker og bensinstasjoner kan man forsyne seg 

selv til lunsj eller hotellfrokosten, man fyller sin egen 

kaffe, steker egen vaffel og så videre  

 

I den mer tradisjonelle delen av restaurantnæringen 

er dette vanskeligere selv om det også innenfor res-

taurantnæringen er enkelte aktører som har innført 

dette.  

 

Mulighetene til å utnytte kundebasert produktivitet 

kan også forklare deler av produktivitetsforskjellene 

innenfor de ulike næringsundergruppene i serve-

ringsnæringen.  

 

Over tid er det grunn til å vente at både investeringer 

i og tjenesteetterspørselen øker mest i de serve-

ringsnæringene som evner å ta ut produktivitetsge-

vinster. Kundene øker etterspørselen fordi det er 

disse som potensielt kan servere med lavest kost-

nader og investorene fordi det er her potensialet for 

lønnsomhet er størst. Hvorvidt det blir kundene (bil-

ligere tjenester), eierne (høy lønnsomhet) eller de 

ansatte (høye lønninger) som i størst grad får glede 

av produktivitetsutviklingen avhenger av konkurran-

seforhold og innovasjonstakt. 
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I dette kapittelet ser vi på bruken av innsatsfakto-

rene realkapital, vareinnsats og arbeidskraft.  

 

Investeringene i serveringssektoren har etter fi-

nanskrisen utviklet seg svakere enn norsk nærings-

liv for øvrig. Tidligere utviklet investeringen i over-

nattings- og serveringsnæringene seg mer likt øvrig 

næringsliv. Lavere investeringstakt skyldes trolig 

både mindre tro på markedsmuligheten blant inves-

torer og at nye investeringer heller arter seg som 

vedlikeholdsinvesteringer i eksisterende virksomhe-

ter enn oppbygging av nye. 

 

Serveringsnæringene er imidlertid utpregede ar-

beidsintensive næringer, i likhet med andre tjenes-

tenæringer. Lønnskostnadene utgjorde 36 prosent i 

overnatting- og serveringsvirksomhet i 2013, mot 27 

prosent for Fastlands-Norge utenom offentlig for-

valtning. Datagrunnlaget gjør at vi må se på over-

nattings- og serveringsnæringen samlet. 

 

Hvordan personalet løser selve serveringsoppga-

ven påvirker gjenkjøp og omdømme til virksomhe-

ten. Slik er personalet en kritisk suksessfaktor for 

virksomhetene.  

 

Serveringsnæringen er kjennetegnet ved lav gjen-

nomsnittsalder, ustrakt bruk av deltidsarbeid og 

midlertidig arbeid, og høy andel etnisk ikke-norsk 

arbeidskraft.  

 

Mens det over tid har vært lite endringer i alders-

sammensetningen, kjønnsfordeling og sykefravær, 

har bruken av arbeidstakere med utenlandsk bak-

grunn økt betraktelig. Veksten i andelen med uten-

landsk bakgrunn var klart høyere innen serverings-

næringen enn i økonomien samlet (opp fra 22 pro-

sent i 2003 til 40 prosent i 2013).  

 

Serveringsnæringen er en næring med relativt lav 

grad av formell kompetanse. Det at mange syssel-

satte er registrert med lav formell utdanning, er i stor 

grad uttrykk for samme drivkrefter som gjør at 

mange sysselsatte er unge eller arbeider deltid. 

Næringen en god vei inn i arbeidsmarkedet for 

mange som vil arbeide, men ikke har formelle kvali-

fikasjoner andre næringer krever. For virksomhet-

ene kan det imidlertid være utfordrende om det 

samlede utdanningsnivået blir for lavt.  

 

Serveringsnæringen har på linje med mange andre 

norske næringer utfordringer med å få tak i kompe-

tent arbeidskraft. For serveringsnæringen handler 

det primært om vanskeligheter med å rekruttere og 

holde på medarbeidere med fagbrev (særlig kok-

ker). Behovet for arbeidskraft har til nå blitt dekket 

opp av innvandring og imidlertid utenlandsk ar-

beidskraft. Lavere forventet innvandring framover 

og dalende interesse blant unge i Norge for serve-

ringsfaglig utdanning er en potensiell utfordring for 

framtidig vekst i næringen. 

 

6.1 Sektor som trenger både kapital, arbeids-

kraft og råvarer 

Mye av datagrunnlaget for dette kapitlet hentes fra 

nasjonalregnskapet til Statistisk sentralbyrå, da 

dette gir et komplett bilde av forholdet mellom pro-

duksjon, verdiskaping, faktorbruk og faktoravløn-

ning i hver næring, og sammenhengen mellom pro-

duksjon i alle næringer og anvendelsen av denne. I 

nasjonalregnskapet er imidlertid serveringsnæ-

ringen gruppert sammen med overnattingsvirksom-

het. Vi må derfor forholde oss til et felles nærings-

aggregat av disse to næringene når vi ønsker å be-

skrive utviklingen. De er imidlertid like i struktur, og 

vi tror analysen gir et representativt bilde av serve-

ringsnæringen alene. 

 

6 Personalet er virksomhetenes ansikt 
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Overnatting- og serveringsvirksomhet er relativt ar-

beidsintensive næringer. Produktinnsatsen og kapi-

talkostnadene utgjør mindre av de samlete kostna-

dene enn mange andre næringer. Likevel var hele 

56 prosent av kostnadene (når vi tar med driftsre-

sultatet som et mål på kapitalkostnadene) knyttet til 

innkjøp av produktinnsats fra andre næringer i 

2013. Sammenliknet med andre næringer var det 

imidlertid relativt lite. I industri og bygge- og an-

leggsvirksomhet for eksempel, utgjorde produktinn-

sats henholdsvis 77 og 64 prosent av kostnadene 

samme år. Overnatting og serveringsvirksomhet har 

relativt lik kostnadsstruktur som varehandelen. Der 

utgjorde produktinnsatsen også 53 prosent i 2013 jf. 

Figur 6.1.  

 
 
 
FIGUR 6.1 
Fordelen av kostnadene for overnatting og serve-
ringsvirksomhet på produktinnsats, arbeidskraft og 
kapital (driftsresultat). 2013.  

 

Kilde: Statistisk sentralbyrå 

 
 

Ser vi på lønnskostnadene, ser vi av Figur 6.2 at 

mens de utgjorde 36 prosent innen overnatting og 

servering og 41 prosent i varehandelen, var tilsva-

rende andel 19 og 23 prosent i henholdsvis indu-

strien og bygge- og anleggsvirksomhet. 

 

De arbeidsintensive tjenestenæringene utgjør en 

svært stor andel av norsk fastlandsøkonomi. Samlet 

sett ligger derfor kostnadsfordelingen innen over-

natting og servering nærmere den for Fastlands-

Norge enn i de vareproduserende sektorene indu-

stri og bygge- og anleggsvirksomhet. 

 
 
 
FIGUR 6.2 
Fordeling av kostnader på produktinnsats, arbeids-
kraft og kapital (driftsresultat) i ulike næringer. 2013 

 

Kilde: Statistisk sentralbyrå 

 
 

Samlet sett utgjorde lønnskostnadene 27 prosent 

av de kostnadene i Fastlands-Norge unntatt offent-

lig forvaltning i 2013. Produktinnsatsen for dette 

store næringsaggregatet er i stor grad importert og 

utgjorde 59 prosent. Noe er imidlertid levert av of-

fentlig forvaltning. Driftsresultatet, som vi betrakter 

som kapitalkostnader, utgjorde 14 prosent. I over-

natting og servering utgjorde driftsresultatet kun 8 

prosent samme år. 

 

Nedenfor ser vi nærmere på utviklingen innen fak-

torbruken i overnatting- og serveringsnæringene.  
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6.2 Vareinnsats betyr mer enn før 

Produksjonen i en næring kan deles inn i verdiska-

ping som skjer i næringen (bruttoprodukt) og vare-

innsats fra andre næringer. Dersom andelen vare-

innsats er høy i forhold til produksjonsverdien betyr 

det at den aktuelle næringen kjøper relativt mye va-

rer og tjenester fra andre næringer.  

 

I de fleste næringer utgjøre vareinnsats en økende 

andel av næringens produksjonsverdi. Det reflekte-

rer både at varer og tjenester blir mer sammensatte 

produkter og økende spesialisering på virksomhets-

nivå.  Så også både i serveringsnæringen og i over-

nattingsnæringen.  

 

I 2013 utgjorde vareinnsatsen drøyt 50 prosent av 

produksjonen i overnatting- og serveringsnæringen. 

30 Andelen har ligget stabilt rundt dette nivået siden 

begynnelsen av 90-tallet, etter at forholdstallet økte 

kraftig gjennom 70- og 80 tallet, jf. Figur 6.4   

 

Økningen i vareinnsatsens andel av produksjonen 

kan skyldes både økende spesialisering, endret 

sammensetning og kvalitet på vareinnsatsen og 

endring i relative priser. Våre intervjuer tyder på at 

både spesialisering og kvalitetsøkningen på inn-

satsvarene har bidratt til den økende vareinnsats-

andelen.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
                                                      
30 Både vareinnsats og produksjonen er målt i faste 2005-priser. 

 
 
FIGUR 6.3 
Utvikling i vareinnsats i overnatting- og serverings-
næringen, faste 2005-kroner (millioner kroner) 

 

Kilde: SSB 

 
 

 
 
FIGUR 6.4 
Vareinnsats som andel av produksjon i overnat-
ting- og serveringsnæringen, faste priser 

 

Kilde: SSB 

 
 

 

Flere spesialiserer seg i å levere mer omfattende og 

skreddersydde produkter til serveringsnæringene, 

samtidig som konsolideringen i leverandørkjedene 

også skaper mer effektive logistikksystemer. 

Økende effektivitet i leverandørsystemene trekker 

isolert sett vareinnsatsandelen ned.   
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Vareinnsatsandelen er også påvirket av endrede re-

lative priser. Hovedinnsatsen består av matvarer og 

drikkevarer, som i Norge er beskyttet mot uten-

landsk konkurranse. Prisutviklingen på matvarer har 

imidlertid ikke vært vesentlig høyere enn andre va-

rer og lavere enn de fleste tjenester, men våre in-

tervju vitner om at forbrukerne stiller stadig høyere 

krav til kvalitet og utvalg som kan føre til høyere inn-

kjøpspriser.  

 

Dersom vi ser på utviklingen i de tre innsatsfakto-

rene samlet, finner vi at vareinnsats som andel av 

produksjonen har økt gradvis siden 70-tallet, jf. Fi-

gur 6.5. 

 
 
FIGUR 6.5 
Utvikling i kapitalintensitet, antall timeverk per pro-
dusert enhet og vareinnsats som andel av produk-
sjon (Indeks=100 i 1970) 

 

Kilde: SSB 

 
 

6.2.1 Serveringsnæringen er et viktig marked 

for andre næringer 

Når vareinnsatsen utgjør over halvparten av pro-

duksjonen i serveringsnæringene betyr etterspørse-

len fra næringen mye for mange andre næringer. 

Med andre ord har serveringsnæringene betydelige 

ringvirkninger til andre næringer.  

Viktigst er etterspørselen som retter seg mot næ-

ringsmiddelindustrien som utgjorde 29 prosent av 

produktinnsatsen innen overnatting- og serverings-

tjenester i 2011. Også utleiere av fast eiendom er 

meget viktige leverandører til næringene, jf. Figur 

6.6. De sto for 19 prosent av leveransene.  

 

Det er interessant å se hvor viktig overnatting- og 

serveringsnæringene er for disse leverandørnæ-

ringer. Leveransene til overnatting- og serverings-

næringen utgjorde i 2011 5 prosent av den totale 

produksjonen i næringsmiddelindustrien. Tilsva-

rende tall for utleie av fast eiendom er også 5 pro-

sent.  

 

Etterspørsel fra jordbruk- og fiskerinæringen kom-

mer også høyt på lista. Målt som andel av den totale 

produksjonen utgjorde leveransene til overnatting- 

og serveringsnæringen henholdsvis 2 prosent og 1 

prosent i jordbruk- og fiskerinæringen i 2011. Dette 

inkluderer imidlertid bare de direkte leveransene. 

Jordbruk- og fiskerinæringen er også store leveran-

dører til næringsmiddelindustrien. Dersom man 

også inkluderer den første indirekte leveransene 

som går via næringsmiddelindustrien, utgjorde leve-

ransene til overnatting- og serveringsnæringen om 

lag 6 og 4 prosent av produksjonen fra henholdsvis 

jordbruk og fiskerinæringen i 2011.  
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FIGUR 6.6 
Produktinnsats – Direkteleveranser fra de viktigste 
næringene til overnatting- og serveringsnæringen. 
I prosent av samlede leveranser. 

 

Kilde: SSB 

 
 

I tillegg kommer etterspørselen etter juridisk og 

regnskapsmessige tjenester, utleie- og leasingvirk-

somhet og vakttjenester. Også offentlig sektor bi-

drar til verdiskaping gjennom å legge til rette for ut-

danning, investeringer i infrastruktur, forvaltning av 

lover og regler, og ikke minst gjennom kontroller av 

arbeidslivet. Dette blir imidlertid ikke fanget opp i en 

kryssløpsanalyse da dette ikke bidrar direkte inn i 

produksjonsprosessen til bedriftene. 

 

 

 

 

6.3  Synkende kapitalinvesteringer etter 2007 

Kapital er en viktig innsatsfaktor for de fleste næ-

ringer. Investeringstakten i denne næringen ha be-

tydning for dens utvikling. 

 

Bruttoinvesteringene i overnatting- og serverings-

næringene økte jevnt og trutt i tiårene fra 1970 til de 

nådde høyeste nivå i 2007, målt i faste priser. Unn-

taket var årene med bankkrise på 90-tallet og noen 

årlige svingninger. 

 

Under finanskrisen i 2007 og 2008 falt investe-

ringene i hele Fastlands-Norge, så også i overnat-

tings- og serveringsnæringene.  

 

Etter 2007 tok investeringene seg opp igjen i det 

meste av norsk næringsliv. Men overnattings- og 

serveringsnæringene ser ut til å ha fått en ny og la-

vere takt enn resten av norsk økonomi med moderat 

fall de siste årene, jf. Figur 6.7. Vi har dessverre ikke 

mulighet til å skille mellom overnattings- og serve-

ringsnæringene.  

 

I 2013 var bruttoinvesteringene i overnatting- og 

serveringsnæringen på drøyt 1 900 millioner kroner. 

Dette utgjorde om lag 0,4 prosent av investeringene 

i Fastlands-Norge dette året, noe lavere enn snittet 

de siste 40-årene. 

 

Lavere investeringstakt kan både skyldes mindre tro 

på markedsmuligheten blant investorer og/eller at 

nye investeringer heller arter seg som vedlikeholds 

investeringer i eksisterende virksomheter enn opp-

bygging av nye. Våre intervjuer kan tyde på at 

begge forhold gjør seg gjeldene. Som påpekt i ka-

pittel 6, gjennomgår næringene en form for profe-

sjonalisering med økende markedsandeler til større 

og mer integrerte forretningssystemer, samt at det 

har vært usikkerhet omkring framtidig forhold. Dette 
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gjelder særlig innen serveringsvirksomhet utenfor 

Oslo. 

 

Nedgang i investeringstakten har gitt en utflating i 

beholdningen av fast realkapital i overnatting- og 

serveringsnæringen, jf. Figur 6.8. Som følge av in-

vesteringsnedgangen har kapitalbeholdningen målt 

i faste priser vært synkende de siste årene.  

 

I 2013 var kapitalbeholdningen målt i faste 2013-pri-

ser på om lag 45 milliarder kroner. Dette er det la-

veste siden 1997. Målt i forhold til Fastlands-Norge 

utgjorde kapitalbeholdningen i overnatting- og ser-

veringsnæringen 0,6 prosent i 2013. 

 

 

 

 
 
FIGUR 6.8 
Fast realkapital i overnatting- og serveringsnæ-
ringen fra 1970-2013, faste 2013-priser (millioner 
kroner) 

 

Kilde: SSB 
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FIGUR 6.7 
Bruttoinvesteringer i fast realkapital i overnatting- og serveringsnæringen (venstre akse9 og Fastlands-
Norge (høyre akse) fra 1970-2013, faste 2013-priser (millioner kroner). 

 

Kilde: SSB, Nasjonalregnskapet 
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Selv om investeringene har gått tilbake de siste 

årene har produksjonen fortsatt å øke. Lavere real-

kapitalbeholdning har dermed gitt en svak nedgang 

i kapitalintensiteten i overnatting- og serveringsnæ-

ringen. Kapitalintensitet i en næring er et mål på 

hvor mye kapital som står bak produksjonen. Vi har 

sett nærmere på forholdet mellom fast realkapital og 

produksjon, begge i faste priser.  

 

Kapitalintensiteten i overnatting- og serveringsnæ-

ringene økte gjennom 70- og 80-tallet, i takt med 

høye investeringer. Etter hvert som investerings-

veksten flatet ut og videre falt, har kapitalintensite-

ten også falt, og nedgangen i kapitalintensiteten be-

gynte før fallet i investeringene. 

 
 
                                                      
31 Boligtjenester er en beregnet størrelse og består i hovedsak av hushold-
ningens boligbeholdning 

Sammenlignet med varehandel, bygg- og anlegg og 

industrien er det mer kapital bak hver produserte 

enhet i overnatting- og serveringsnæringen, jf. Figur 

6.9. Årsaken er enkel. Både overnatting og serve-

ring krever relativt dyr bygningsmasse for å fungere. 

Spesielt er kapitalinvesteringen per produsert enhet 

høy innenfor overnatting.  

 

Sammenlignet med Fastlands-Norge er derimot ka-

pitalintensiteten i overnatting- og serveringsnæ-

ringen klart lavere. For Fastlands-Norge bidrar ka-

pitalintensive næringer som landbruk, kraftproduk-

sjon, boligtjenester31 og til dels offentlig forvaltning 

til å trekke opp denne andelen.  

 

 
 
FIGUR 6.9 
Utvikling i kapitalintensitet (realkapitalbeholdning dividert med produksjon) i utvalgte næringer og Fast-
lands-Norge. Faste priser 

 

Kilde: SSB, nasjonalregnskapet 
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6.4 Ansatte er avgjørende for virksomhetens 

suksess 

De ansattes og deres kompetanse er den viktigste 

ressursen i de fleste næringer, både når det gjelder 

evne til å vedlikeholde ferdigheter og kunnskap, og 

å ta i bruk ny kunnskap og ny teknologi. Også evne 

til kreativ problemløsning er viktig i flere næringer.  

 

Vekst i årsverk, sysselsetting og produktivitet er be-

skrevet i tidligere kapitler. Her vil vi framheve at virk-

somhetens konkurranseevne avhenger kritisk av 

hvordan serveringspersonalet kontinuerlig løser 

serveringsoppgavene på. Som for annen personret-

tet tjenesteyting, er gjestens opplevelse av samspil-

let mellom produkt (for eksempel måltid), service, 

atmosfære, materiell struktur og andre gjester er en 

avgjørende suksessfaktor. Hvordan personalet lø-

ser selve serveringsoppgaven påvirker gjenkjøp og 

omdømme til virksomheten.32  

 

Med økt bruk av sosiale media går det kort tid fra en 

positiv eller dårlig opplevelse er sendt fra gjesten til 

den er spredt til et stort publikum. Web-baserte 

kommunikasjonsplattformer som Trip-advisor har 

også fått større betydning for gjesters valg av over-

nattings- og spisested, og det er på slike medier 

gjester i økende grad formidler sine opplevelser av 

et besøk på et hotell eller et spisested. 

 

Våre intervju underbygger gjennomgående at må-

ten de ansatte for eksempel håndterer serverings-

fatet er avgjørende for virksomheters suksess. Vur-

deringen er gjeldende på tvers av de ulike nærings-

undergrupper (barer, restauranter, kantiner eller lig-

nende), men også for næringer der servering er en 
 
 
                                                      
 
32 Se for eksempel Mykletun, R. J. (2012) og Olsen, L.L. & Mykletun, R. 
J. (2014). 

komplementær aktivitet (hoteller, bensinstasjoner, 

kiosker eller lignende). 

 

6.5 Serveringsnæringen er en viktig syssel-

setter av unge og ufaglærte  

Serveringsnæringene utgjør en viktig inngangsport 

til arbeidslivet i Norge for unge mennesker, for per-

soner med lite formell utdanning og arbeidskraft 

med utenlandsk bakgrunn. Mange i næringen har 

også ulike fagbrev og høyere utdanning fra høysko-

ler og universitet, men innslaget av arbeidskraft 

med lite formell utdanning er dominerende.  

 

På grunn av datatilgjengelighet konsentrerer vi oss 

i denne sammenheng om utviklingen i serverings-

næringen slik denne er definert innenfor nærings-

kode 56.33 I noen tilfeller er data kun tilgjengelig for 

næringshovedgruppen overnatting- og serverings-

næringen (55 og 56) samlet. Våre intervju tyder på 

at overnatting og servering har meget likartet ar-

beidskraft- og kompetansesituasjon, noe som gjør 

at det skaper få problemer at vi ikke alltid kan skille 

mellom overnatting- og serveringsnæringene. 

 

Serveringsnæringen er også kjennetegnet ved lav 

gjennomsnittsalder, ustrakt bruk av deltidsarbeid og 

midlertidig arbeid, og høy andel etnisk ikke-norsk 

arbeidskraft. Når det gjelder kompetansesituasjo-

nen i andre næringer hvor servering er en komple-

mentær aktivitet, viser våre intervju et mer variert 

bilde. Dette kommenteres løpende.  

 

 

 

 
33 Jf. kapittel 3 for definisjon. 
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6.5.1 Ung arbeidsstokk, nå som før 

Serveringsnæringene er særlig attraktiv for unge ar-

beidstagere, av flere grunner.  

 

Etterspørselen etter serveringstjenester er særlig 

stor på kveldstid, i helger og i forbindelse med ferier.  

Selve serveringsproduktet kan i liten grad lagres el-

ler sendes dit etterspørselen er. Virksomhetene må 

derfor tilby serveringstjenester når kundene ønsker 

det. Arbeidskraftbehovet følger etterspørselen. For 

mange oppleves kvelds- og helgearbeid som ekstra 

belastende.  

 

For unge som ønsker å kombinere serveringsarbeid 

med studier eller andre aktiviteter kan imidlertid vur-

deringen være annerledes. For mange unge vil 

kombinasjonen av få krav til formell utdanning og 

mulighet til å arbeide på «ukurante» tider være at-

traktivt. Serveringsnæringen er også en sosial 

arena som de unge selv kjenner seg igjen i og bru-

ker.  

 

Ovenstående egenskaper både ved serveringsnæ-

ringens etterspørsel etter arbeidskraft og unges til-

bud av arbeidskraft viser seg også i serveringsnæ-

ringenes sysselsettingsdata. Om lag 41 prosent av 

de sysselsatte i serveringsnæringen (næringskode 

56) er under 25 år. Hele 56 prosent er under 30 år. 

Begge andelene er til og med noe høyere enn i de-

taljvarehandelen, som er den andre sektoren i øko-

nomien med flest unge ansatte. Andelen er betyde-

lig høyere enn det vi ser i industri og bygge- og an-

leggsvirksomhet jf. Figur 6.10 

 

Antall unge som arbeider med servering har økt i 

takt med den generelle veksten i serveringsnæ-

ringene. Den aldersmessige fordelingen har imidler-

tid holdt seg stabil siste ti år. Bruken av ung arbeids-

kraft steg noe i 2007 og 2008, som var kjennetegnet 

av meget høy aktivitet i alle næringer. De siste to 

årene synes andelen unge å ha sunket noe.  

 

Drift av restauranter og kafeer er den klart største 

næringsundergruppen i serveringsnæringen, og 

dermed også den næringer som i størst grad påvir-

ker andelene i Figur 6.11. Sammen med drift av ga-

tekjøkken danner dette hva man tradisjonelt forbin-

der med serveringsvirksomhet. De to næringsun-

dergruppene hadde henholdsvis 47 og 55 prosent 

sysselsatte under 25 år i 2012. Andelen unge har 

vært relativ stabil siden 2003, men som for næ-

ringen totalt har det vært en svak nedgang siden 

2008. 

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 6.10 
Alderssammensetning utvalgte næringer. 2013. 

 

Kilde: SSB 

Note: Alle næringsaggregater ut over serveringsnæringen defineres 

som ‘for øvrig’. Fastlands-Norge er dermed fratrukket tallene for industri, 

servering, bygg- og anleggsvirksomhet og detaljhandel 
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FIGUR 6.11 
Alderssammensetning i serveringsnæringen. 2003- 
2013. 

 
Kilde: DAMVAD, basert på SSB 
Kommentar: Serveringsnæringene er her definert som næringene med 
næringskode 56. Registerbasert. 

 
 

Cateringvirksomhet og drift av kantiner derimot har 

en relativt lav andel unge med henholdsvis 24 og 10 

prosent sysselsatte under 25 år. I motsatt ende fin-

ner vi drift av barer ellers, med en andel under 25 år 

på hele 67 prosent Andelen unge i denne nærings-

undergruppen har, som for de andre næringsunder-

gruppene, hatt en stabil andel unge i perioden etter 

2003.  

 

Det at næringen sysselsetter så mange unge har 

flere implikasjoner. Unge med liten formell utdan-

ning, vil normalt tilbys lavere lønn, enn andre med 

mer erfaring, realkompetanse eller relevant formell 

utdanning.  En stor andel unge arbeidstakere, med-

virker på den ene side til at virksomhetene kan 

holde et relativt lavt lønnsnivå.  
 
 
                                                      
34 Furunes, T. & Mykletun, R. J. (2007).  
 
35 Arbeidskraftundersøkelsen har estimert antall sysselsatte innen serve-
rings- og overnattingsnæringene til 41 000 sysselsatte i 2013..AKUs total-
tall for sysselsatte er noe lavere enn i nasjonalregnskapet. Viktigste årsak 

Få eldre arbeidstakere kan innebære at viktig erfa-

ringsbaser kompetanse går tapt og at de eldre ar-

beidstagerne føler seg «på utsiden» av egen ar-

beidsplass (Furunes, T. & Mykletun, R. J., 2007). 34  

Med god tilgang på ung arbeidskraft følger også ofte 

god tilgang på oppdatert kompetanse om både tren-

der og salgskonsept. Unge arbeidstakere har ofte 

annen kompetanse, ideer og initiativ enn eldre ar-

beidstakere.  

 

Stabiliteten i aldersfordelingen vi har sett de siste 

årene tyder på at næringen de siste årene har klart 

å holde på erfarne medarbeidere, samtidig som 

mange unge finner sin første arbeidsplass i serve-

ringsvirksomhetene.  

 

6.5.2 Betydelig bruk av deltid og midlertidig 

ansatte, varierer fra år til år 

Deltidsarbeid og bruk av midlertid arbeidskraft er re-

lativt vanlig i serveringsnæringen. Årsakene er de 

samme som også gir høyt innslag av unge arbeids-

takere. Servering skjer mest utenfor normal arbeids-

tid. 

 

Arbeidskraftundersøkelsen35 som omfatter syssel-

satte i Norge viser at mellom 40 og 50 prosent av 

alle sysselsatte i disse næringene arbeider deltid. 

Til sammenligning ligger andelen på om lag 27 pro-

sent for alle næringer samlet. Det er også større år-

lige variasjoner i bruk av deltid innen serverings- og 

overnattingsnæringene, jf. Figur 6.12. 

 

 

 

 

er at arbeidskraftundersøkelsen måler sysselsetting for bosatte i Norge, 
mens nasjonalregnskapet måler alle sysselsatte i virksomheter som ligger 

i Norge (inkl. pendlere til Norge fra Sverige og andre steder).  
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FIGUR 6.12 
Andel deltidsansatte. Utvalgte næringer. 2008-2013 

 

Kilde: SSB. Arbeidskraftundersøkelsen. Tabell: 07203: Sysselsatte, etter 

kjønn, næring (SN2007) og avtalt/vanlig arbeidstid per uke (1 000 perso-

ner). Omfatter alle mellom 15-74 år. Andel deltidsansatte er beregnet som 

andelen sysselsatte med kort (1-19 timer) og lang deltid (20-36 timer) av 

totalt antall sysselsatte. 

 

 
 

Omfanget av deltidsansatte forklarer at antall time-

verk i en gjennomsnittsuke i næringen er noe lavere 

enn i mange andre næringer. Gjennomsnittlig time-

bruk har vært stabil i årene 2008-2013.  

 

Også bruken av midlertidig ansatte er høy i serve-

ringsnæringene. Arbeidskraftundersøkelsen har 

data også om deltidsarbeid, men for overnatting og 

servering samlet. Ettersom arbeidskraftundersøkel-

sen kun omfatter sysselsatte bosatt i Norge og vi vet 

at mange kommer fra andre land for å arbeide i ser-

veringsnæringen i kortere perioder er den faktiske 

bruken av midlertidig ansatte trolig høyere enn hva 

som framgår av Figur 6.15.  
 
 
                                                      
36 En normalarbeidsuke defineres som 37,5 timer arbeid per uke 

 

 

FIGUR 6.13 
Faktisk arbeidstid per uke. Utvalgte næringer. 2013 

 

Kilde: SSB. Arbeidskraftundersøkelsen. Tabell: 07855: Utførte ukeverk (a 

37,5 timer) og faktisk arbeidstid per uke, etter kjønn og næring (SN2007) 

 

 

Avtalt arbeidstid per uke bestemmes i den register-

baserte sysselsettingen på bakgrunn av arbeidsta-

kerregisteret og lønns- og trekkoppgaveregisteret.  

For serveringsnæringen totalt har 46 prosent av de 

sysselsatte avtalt normalarbeidsuker36 og de øvrige 

54 prosent hadde en avtale om færre timer enn en 

normalarbeidsuke skulle tilsi i 2013. Dette er på lik 

linje med detaljhandelen, men godt over både indu-

stri og bygge- og anleggsvirksomhet hvor henholds-

vis ni og ti prosent har avtale om mindre arbeidstid 

enn en normalarbeidsuke.  
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I Fastlands-Norge for øvrig hadde 26 prosent avtalt 

færre timer enn en normalarbeidsuke skulle tilsi i 

2013. 

 
 
 
FIGUR 6.14 
Avtalt arbeidstid for et utvalg næringer. 2003 og 
2013. 

 

Kilde: SSB 

Note: Detaljhandel inkluderer ikke handel med motorvogner 

 
 

Andelen med avtalt arbeidstid under normalarbeids-

uker har holdt seg stabil i perioden mellom 2003 og 

2013 for både serveringsnæringen, industri, bygge- 

og anleggsvirksomhet og Fastlands-Norge for øvrig, 

jf. Figur 6.14.   

 

Bruk av deltidsarbeid og midlertidig ansettelse er 

trolig særlig utbredt blant de yngre medarbeiderne 

og medarbeidere som ikke er bosatt i Norge. Det 

kan være elever og studenter som bruker arbeid i 

serveringsnæringene som et middel til del-finansie-

ring av skolegang, studier og reiser.  

 

 

 

 

 
 
FIGUR 6.15 
Andel midlertidig ansatte. Utvalgte næringer. 2008-
2013 

 

Kilde: SSB. Arbeidskraftundersøkelsen. Tabell: 07204: Midlertidig ansatte, 

etter næring (SN2007). Omfatter alle mellom 15-74 år. 

 
 
 

 

Bruk av deltidsansatte og midlertidig ansatte gir 

virksomhetene fleksibilitet til å tilpasse aktivitetsni-

vået til endringer i etterspørsel fordelt på sesong, 

uke og døgn.  Samtidig innebærer omfanget også 

utfordringer. Når antallet ansatte per normal uke 

øker, øker også administrasjonskostnadene. Flere 

medarbeidere stiller større krav til kommunikasjon 

og oppfølging, noe som kan spesielt krevende for 

virksomheter med små administrative systemer.  

 

6.5.3 Liten overvekt av kvinner, relativt stabilt 

Serveringsnæringen har liten overvekt av kvinnelig 

sysselsatte, men kjønnsbalansen er langt mer ba-

lansert sammenlignet med mange andre næringer.  
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Over halvparten, 57 prosent av de sysselsatte i ser-

veringsnæringen var kvinner i 2013. Kvinneandelen 

i serveringsnæringen er noe lavere enn den vi finner 

i detaljvarehandelen hvor 66 prosent er kvinner.  

  
 
 
FIGUR 6.16 
Kjønnsfordeling for et utvalg næringer. 2013. 

 

Kilde: SSB, registerbasert sysselsetting 

Note: Industri, detaljhandel og Fastlands-Norge er korrigert for næringene 

som inngår i vår definisjon av serveringsnæringen. 

 
 

Både serveringsnæringen og detaljvarehandelen 

hadde en langt mer balansert kjønnsfordeling enn 

de tradisjonelt mannsdominerte næringene industri 

og bygge- og anleggsvirksomhet. Disse næringene 

hadde henholdsvis 23 og 8 prosent kvinner syssel-

satt i 2013.  

Fastlands-Norge for øvrig hadde en tilnærmet tode-

ling av sysselsettingen mellom menn og kvinner 

med en kvinneandel på 47 prosent i 2013. 

 
 
 
                                                      
37 Utenlandsk bakgrunn defineres her som innvandrere eller norskfødt 
med to innvandrerforeldre 

6.5.4 Stadig flere arbeidstagere med uten-

landsk bakgrunn  

Få, om noen, næringer har arbeidstagere med så 

variert bakgrunn som serveringsnæringene. Serve-

ringsnæringene har spesielt flere arbeidstakere 

med utenlandsk bakgrunn enn andre større næ-

ringer i Norge.37 Næringen benytter både arbeids-

kraft med utenlandsk bakgrunn bosatt i Norge, men 

også midlertidig arbeidskraft fra utlandet.  

 

I 2003 var andelen ikke-norske arbeidstakere i ser-

veringsnæringen (næringskode 56) 22 prosent I 

2013 hadde andelen steget til nærmere 40 prosent 

Til sammenligning var tilsvarende andeler for Fast-

lands-Norge på henholdsvis 6 og 14 prosent Veks-

ten i andelen med utenlandsk bakgrunn var med 

andre ord klart høyere innen serveringsnæringen 

enn i økonomien samlet. 

 

Økningen i ikke-norske arbeidstakere har hovedsa-

kelig kommet i den delen av serveringsnæringen 

som driver med direkte salg av mat (restauranter, 

kafeer og gatekjøkken) samt innen kantinedrift. For 

eksempel har drift av restauranter og kafeer i perio-

den mellom 2003 og 2013 sett en årlig nedgang på 

to prosent for norske arbeidstakere, mens ikke-

norske arbeidstakere har vokst med åtte prosent i 

samme periode. 

 

Innen drift av gatekjøkken har antallet ikke-norske 

arbeidere vokst årlig med i underkant av åtte pro-

sent, mens antallet norske arbeidstakere har vokst 

med -én prosent i samme periode. Både for restau-

ranter og kafeer og for gatekjøkken er det hovedsa-

kelig arbeidstakere fra Asia38 som vokser i antall.  

 

38 Inkludert Tyrkia 
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Våre intervjuer bekrefter at tilgangen på arbeidskraft 

med utenlandsk bakgrunn har vært viktig for næ-

ringens vekst de senere årene. Alle de ulike næ-

ringsundergruppene (barer, restauranter, kantiner 

eller lignende) er avhengig av arbeidskraft med 

utenlandsk bakgrunn. Det samme gjelder for næ-

ringer der servering er en komplementær aktivitet 

(hoteller, bensinstasjoner, kiosker eller lignende).  

 

Arbeidskraft som normalt ikke er bosatt i Norge, 

men som kommer til landet for å arbeide i en kortere 

periode, synes særlig viktig for sesongbaserte virk-

somheter. Flest sesongbaserte virksomheter finner 

vi i de større reiselivsregionene. 39 

 

Flest med utenlandsk bakgrunn kommer fra Asia. I 

2013 hadde om lag 23 prosent av de sysselsatte i 

serveringsnæringen asiatisk bakgrunn, opp fra 12 

prosent i 2003. Også sysselsettingsveksten siste ti 

år har vært sterkest i denne gruppen. Selv om an-

delen sysselsatte fra Norden og resten av Europa 

ligger lavere enn andelen fra Asia, er det sterk vekst 

også blant arbeidskraft herfra, jf. Figur 6.17.   

  

Data over landbakgrunn undervurderer imidlertid 

betydningen av utenlandsk arbeidskraft uten regi-

strert bosted i Norge. I serveringsnæringen vil det 

spesielt være mange fra Sverige som arbeider mid-

lertidig i Norge og har registrert bosted i Sverige.  

Tar vi hensyn til slike forhold kan andelen med nor-

disk bakgrunn anslås til om lag ni prosent i 2013 for 

serveringsnæringen. Andelen ikke-norske arbeids-

takere øker fra 40 til 47 prosent når de uten regi-

strert bostedsadresse tas med i beregningen for 

serveringsnæringen i 2013. 

 

 

 
 
                                                      
39 Se for eksempel Seija Tuulentie & Bente Heimtun (2014), Maria Thu-

lemark, Mats Lundmark & Susanna Heldt Cassel (2014), Linda Lundmark, 
Marcus Ednarsson, & Svante Karlsson (2014) og Cecilia Möller (2014).  

 
 
FIGUR 6.17 
Sysselsatte i serveringsnæringen (næringskode 56) 
fordelt på landbakgrunn 2003-2013. 

 

Kilde: DAMVAD, basert på SSB.  

Kommentar: Serveringsnæringene er her definert som 

næringene med næringskode 56. Registerbasert. 

 
 

I næringsundergruppen drift av gatekjøkken utgjør 

andelen sysselsatte fra Norden (utenom Norge) kun 

én prosent, mot fire prosent i drift av restauranter og 

kafeer.  

 

Våre intervjuer tyder på at et stort og kulturelt mang-

fold både gir flere hender og kreative impulser i form 

av kunnskap om for eksempel internasjonale mat-

tradisjoner, serveringskonsepter eller lignende.  

 

Intervjuene synliggjorde også utfordringene for virk-

somhetene som følger med raskt økende innslag av 

utenlandsk arbeidskraft. Utfordringene knytter seg 
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særlig til at samarbeid blir mer komplisert og opplæ-

ring og kommunikasjon blir mer tidkrevende. Begge 

deler øker virksomhetenes kostnader. Språkbarrie-

ren skaper også usikkerheter i om informasjon blir 

forstått på rett måte. 

 

6.5.5 Sykefravær på linje med andre næringer 

Servering og overnattingsvirksomhetene har samlet 

sett et sykefravær omtrent på linje med norsk næ-

ringsliv for øvrig. Data for sykefravær (både egen-

meldt og legemeldt) i utvalgte næringer tyder på et 

både utviklingen i og omfanget av sykefraværet i 

serveringsnæringen følger utviklingen i norsk næ-

ringsliv generelt, jf. Figur 6.18.  

 
 
 
FIGUR 6.18 
Sykefravær i utvalgte næringer. Sykefraværsdager 
som andel av arbeidsdager. 2003-2013. 

 

Kilde: SSB 

 
 
 
 
                                                      
40 inkluderer ingen utdanning, uoppgitt og førskoleutdanning. 

6.5.6 Generelt lav utdanningsnivå, noe økning 

de senere år  

Serveringsnæringen (næringskode 56) sysselsetter 

folk med og uten formell utdanning. Det formelle ut-

danningsnivået er generelt lavere i serveringsnæ-

ringene enn mange andre næringer. 36 prosent av 

de sysselsatte i serveringsnæringene har grunnsko-

len som sitt høyeste fullførte utdanningsnivå. Tilsva-

rende andel ligger omkring 21 prosent innen industri 

og bygg og anlegg.  

 

Om lag en tredjedel av de sysselsatte har videregå-

ende skole som sitt høyeste nivå for fullført utdan-

ning i serveringsnæringen, mens 14 prosent hadde 

utdanning på universitet eller høyskolenivå, jf. Figur 

6.19. 

 

Resterende 13 prosent er registrert med annen ut-

dannelse40. Også størrelsen på denne gruppen for-

sterker bildet av serveringsnæringene som en næ-

ringer med relativt mange sysselsatte med lavt for-

mell utdanning.  

 

Ser vi på utdanningsnivået på tvers av næringsun-

dergruppene i serveringsnæringen er andelen med 

grunnskole som høyeste fullførte utdanning særlig 

høy for drift av gatekjøkken med en andel på hele 

53 prosent i 2013.  

 

Andelen med videregående eller grunnskole som 

høyeste fullførte utdanning har vært fallende for alle 

næringsundergrupper foruten cateringvirksomhet 

og kantinedrift som har hatt en stabil andel i perio-

den mellom 2003 og 2013.  
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FIGUR 6.19 

 Utdanningsnivå utvalgte næringer. 2013.  

 

Kilde: DAMVAD, basert på SSB 

Kommentar: Serveringsnæringene er her definert som næringene med 

næringskode 56 Registerbasert. 

*Detaljhandel inkluderer ikke handel med motorvogner 

**Annet inkluderer ingen utdanning, førskoleutdanning og uoppgitt utdan-

ning 

 
 

 

Det er mange sysselsatte er registrert med lav for-

mell utdanning, er i stor grad uttrykk for samme driv-

krefter som gjør at mange sysselsatte er unge eller 

arbeider deltid. Det er åpenbart at terskelen for å få 

jobb i serveringsnæringen (og overnattingsnæ-

ringen) er lav. Slik er næringen en god vei inn i ar-

beidsmarkedet for mange som vil arbeide, men ikke 

har formelle kvalifikasjoner andre næringer krever.  

 

For virksomhetene kan det imidlertid være utford-

rende om det samlede utdanningsnivået blir for lavt. 

Spesielt kan det i perioder hvor det er behov for om-

stillinger kreves at ansatte tar oppgaver utenfor hva 

de er vant til. 

 

Våre intervjuer tyder på at det har vært mye opp-

merksomhet om behovet for økt kompetanse i ser-

veringsnæringen de senere år. Økende grad av pro-

fesjonalisering i næringen i form av større innslag 

av kjeder og større eiermiljøer indikerer trenger flere 

med høyere utdanning i administrative og ledelses-

funksjoner.   

 

Det er derfor interessant å se at andelen sysselsatte 

med høyere utdanning i næringen har økt noe i lø-

pet av perioden 2003-2013, Figur 6.20. 

 

Økningen i sysselsatte med universitet eller høysko-

leutdanning finner hovedsakelig sted i næringsun-

dergruppene drift av restauranter og kafeer hvor an-

delen har økt med tre prosentpoeng. Veksten er 

imidlertid ikke stor og dette kan blant annet skyldes 

stor utskiftning og svakt rekrutteringsgrunnlag. 

Dette omtales nærmere i de neste avsnitt.   
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FIGUR 6.20 
Høyeste utdanningsnivå serveringsnæringene. 
2003, 2007 og 2013. 

 

Kilde: DAMVAD, basert på SSB 

Kommentar: Serveringsnæringene er her definert som næringene med 

næringskode 56. Registerbasert. 

 
 

Selv om serveringsnæringene generelt er preget av 

relativ lav formell kompetanse, er det også en næ-

ring med betydelig praksiserfaring og stor variasjon 

i kompetansenivå.  

 

Videre har også næringen mange entreprenører og 

gründere som har etablert svært vellykkede virk-

somheter. Og ikke minst finner vi kokker og ba-

ristaer i verdensklasse – Norge er helt i toppen i in-

ternasjonale kokkekonkurranser som Bocuse d’Or. 

Det nordiske kjøkken har vunnet respekt internasjo-

nalt.  

Denne påfallende variasjonen i kompetansenivå 

fanges kun delvis opp i utdannelsesstatistikken, 

men kommer tydelig fram i våre intervju med virk-

somheter og bransjeforeninger.  

 

 
 
                                                      
41 Mykletun, R. J., Lorentzen, T., & Mykletun, A. (2000) 

Det kan være utfordrende å håndtere stor variasjon 

i kompetansenivå, men det kan også legge grunn 

for den entreprenørskapsånden næringen viser. 

God sammensetning av serveringspersonale, mat-

faglige ressurser og ledelsesressurser framstår som 

en særlig viktig konkurranseparameter i næringen. 

 

6.5.7 Lav organisasjonsgrad 

Selv om alder og lønnsnivået kan gjenspeile erfa-

ring og kompetanseprofil, kan dette også forsterkes 

av at næringene også har lav organisasjonsgrad.  

 

Både våre intervju og Trygstad et al. (2014) tyder på 

at det er lav organisasjonsgrad både på arbeidsta-

ker- og arbeidsgiversiden, og mange jobber i virk-

somheter uten tariffavtale.  

 

Dersom lav organisasjonsgrad svekker arbeidsta-

kernes muligheter til å oppnå en lønnsutvikling i tråd 

med produktivitetsutviklingen, vil det over tid påvirke 

næringens evne til å rekruttere eller holde på kom-

petent personell. 

 

6.6 Utskiftning i personalet kan være en ut-

fordring 

Serveringsnæringen er en næring med større utskif-

ting blant de sysselsatte enn i mange andre næ-

ringer. Mange skifter jobb innad i næringen, men 

mange forlater også næringen til fordel for andre 

næringer etter relativ kort tid.  

 

Det er begrenset tilgang på offentlig statistikk som 

belyser omfanget av slik utskifting. En analyse fra 

2000 viste at bare 3 av 10 medarbeidere i overnat-

tings- og serveringsnæringen fortsatt jobbet i disse 

næringene etter tre år, mens tilsvarende tall var 5 

av 10 for alle andre næringer samlet sett.41  
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Tidemann og Mykletun gjennomførte også en studie 

i 2005 som gjennom spørreskjemaer og intervjuer 

med praktiserende og tidligere kokker, som er en 

sentral yrkesgruppe i serveringsnæringene. Tide-

mann og Mykletun (2005) fant at en fagutlært kokk i 

hoteller og a la carte restauranter i gjennomsnitt for-

later kokkeyrket etter 6,5 år etter fagbrev. Kokkene 

er i gjennomsnitt 27 år gamle og kun 27 prosent av 

kokkene har mer enn 10 års praksis etter fagbrev  

Studier viser også at mange lærlinger ikke ønsker å 

fortsette å arbeide i overnattings- og serveringsnæ-

ringene etter at fagbrevet er oppnådd (Dagsland, Å. 

H. B., Mykletun, R. & Einarsen, S. (2011).  

 

En nyere studie av forskere fra arbeidsmedisinsk 

avdeling ved St. Olavs hospital tyder på at frafallet 

er mindre enn det som fremkommer i studiene om-

talt tidligere. Denne studien (St Olavs Hospital, 

2014) som er basert på en spørreundersøkelse til 

894 kokker uteksaminert mellom 1998 og 2008 fin-

ner at median tid i yrket for alle deltagerne samlet 

var 16,6 år (gjelder både institusjons- og restaurant-

kokker).42 Forskeren ser ikke utskiftningsraten som 

alarmerende høyt.  

 

De ulike resultatene kan skyldes ulike spørsmåls-

metodikk, men kan også skyldes at flere kokker nå 

forblir i yrket. 

 

6.6.1 Utskiftninger har både fordeler og ulem-

per for virksomhetene 

Høy utskiftning kan gi økte kostnader for virksom-

heten. Stadig utskiftninger skaper behov for å lære 

opp nykommere, som kan være så godt som uten 

arbeidserfaring når de blir rekruttert til disse 
 
 
                                                      
42 I statistikk er median et sentralitetsmål som defineres som verdien til 
tallet som deler et utvalg i to deler slik at hver del har like mange elemen-
ter. For et utvalg der antall observasjoner er et oddetall, er medianen den 

næringene. Stadig utskiftninger i personal kan så le-

des føre til økte kostnader og tapt inntjening gjen-

nom ustabilitet i servicenivå og leveranser for øvrig. 

 

For å redusere lønnsutgifter eller opprettholde flek-

sibilitet er det ikke uvanlig at ledere også lar jobber 

stå ubesatte og enten selv eller får andre medarbei-

dere til å gjøre jobben til den som sluttet på toppen 

av sin egen, noe som kan slite på de gjenværende 

medarbeiderne på sikt.  

 

Utskiftninger kan imidlertid også ha positive effek-

ter. Med utskiftninger kommer «nytt blod» og nye 

ideer inn i virksomheten - nye medarbeidere kan slik 

betraktes som en innovasjonsfaktor. Dette er rimelig 

i den grad de kommer fra jobber innen næringen og 

har med seg taus kunnskap fra ulike sider av driften. 

På denne måten flyter en del kunnskap mellom virk-

somhetene og bidrar til at de blir relativt like hver-

andre. Våre intervjuene tyder på at også mange 

uten formell kompetanse eller tidligere arbeidserfa-

ring bringer med seg viktig kunnskap inn i sine nye 

jobber, eksempelvis om bruk av sosiale medier og 

tilfører virksomhetene «positiv energi».  

 

Hva som er optimalt nivå på utskifting av ansatte fin-

nes det ikke et objektivt svar på. Det er likefullt 

grunn til å peke på at når utskiftingshastighetene 

drives av «vanskelige arbeidsforhold», at persona-

let blir utslitt eller andre arbeidsmiljøproblemer, er 

utskiftingstakten for høy. 

 

 

midterste verdien der utvalget er sortert i rekkefølge. For et utvalg der an-
tall observasjoner er et partall er medianen gjennomsnittet av de to mid-
terste verdiene. 

http://no.wikipedia.org/wiki/Statistikk
http://no.wikipedia.org/wiki/Sentralitetsm%C3%A5l
http://no.wikipedia.org/wiki/Utvalg
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6.6.2 Skyldes blant annet helse, lønn og ar-

beidsmiljøet  

Både norske og internasjonale studier viser at mis-

trivsel og arbeidsmiljø, gjerne kombinert med bedre 

utsikter i annen jobb, er sentrale årsaker til at folk 

slutter i jobben.43  

 

Hotell og restaurantnæringen har hatt mindre lønn-

søkning enn mange andre næringer, jf. Figur 5.12. 

Kombinert med et relativt godt nasjonalt arbeids-

marked, kan dette være en årsak til at mange heller 

jobber med servering i andre næringer (for eksem-

pel innen olje og gass) eller de finner andre jobber.  

 

Helse og arbeidsmiljøfaktorer kan også forklare høy 

utskifting av arbeidstakere.  

 

Arbeidet i et hotell- og restaurantkjøkken kan være 

preget av ujevnt arbeidspress med stillestående pe-

rioder og perioder med høyt tidspress, og både 

blant kokker og servitører viser studier til er alkohol-

konsum som er høyere enn gjennomsnittet i ar-

beidsstyrken44.  

 

Kokkene arbeider også ofte under betydelig tids-

press, i skift og i et konkurransepreget arbeidsmiljø. 

Det fysiske arbeidsmiljøet i serveringsnæringene er 

bedre etter at Røykeloven ble innført, men i kjøkke-

net kan det fortsatt være problemer med stekos, 

damp og temperatur.  

 

Statens arbeidsmiljøinstitutt (STAMI) har utviklet et 

overvåkningssystem over risiko- og helseforhold på 

norske arbeidsplasser (NOA). Data herfra viser at sent-

rale grupper av serveringssysselsatte som kokker 
 
 
                                                      
43 Se for eksempel Hom and Griffith,1991, Rowlwy and Purcell, 2001, 

Mykletun and Furunes, 2008. STAMIs database om arbeidsmiljøover-
våking (NOA), samt notat fra deres hjemmesider 
http://www.stami.no/kokker-og-kjokkenassistenters-arbeidsmiljo og Kok-
ker, arbeidsmiljø og helse (st. Olavs Hospital, 2012).  
44 Se for eksempel Kjærheim, K., Haldorsen, T., Andersen, A., Mykletun, 

R., & Aasland, O.G. (1997). Kjærheim,K., Mykletun, R.J., & Haldorsen, T. 

og kjøkkenassistenter mer enn andre er utsatte for 

arbeidsmiljøfaktorer som varmt arbeid, dårlige lys-

forhold og tunge løft. De oppgir også å ha en lavere 

balanse mellom innsats lagt ned og belønning mot-

tatt enn andre yrkesaktive. Videre er kokker og kjøk-

kenassistenter blant de ti yrkesgruppene som er 

mest utsatt for arbeidsrelatert arm-/håndsmerter og 

smerter i bena, eksem og hudkløe, angst og depre-

sjon. 45 I følge St Olavs Hospital (2014) er muskel- 

og skjelettlidelser den viktigste helsemessige årsa-

ken til at kokker slutter i yrket.  

 

Studier viser også at mobbing er vanligere innen 

serveringsnæringen enn i mange andre næringer, 

at både ledere og medarbeidere mobber og at det 

kan være motsetninger mellom de som arbeider i 

kjøkkenet og de som serverer ved bordene (jf. Ma-

thisen, G. E.; Einarsen, S., & Mykletun, R., 2008). 

   

En av grunnen til at forholdet mellom kollegaer kan 

være krevende kan være knyttet til arbeidsdeling 

mellom medarbeidere med og uten direkte gjeste-

kontakt. Gruppene er gjensidig avhengige av hver-

andre og effektivt samarbeid og kommunikasjon 

mellom avdelinger er en forutsetning for gode gjes-

teopplevelser. Men nettopp samarbeid og kommu-

nikasjon mellom avdelinger er et av de svake punk-

tene i disse virksomhetene, og ofte oppstår det per-

sonavhengige løsninger, uformelle kanaler og om-

veisløsninger for å få arbeidet til å gli effektivt.  

 

Medarbeidere med gjestekontakt forventes å alltid 

vise en vennlig og positiv væremåte. Egne reaksjo-

ner undertrykkes for å tilfredsstille gjestenes behov. 

«Emotional labour» er ofte brukt som uttrykk for slikt 

(1996) og Kjærheim,K., Mykletun, R.J., Aasland, O.G., Haldorsen, T., & 
Andersen, A. (1995).  
 
45 Jf. http://www.stami.no/kokker-og-kjokkenassistenters-arbeidsmiljo 

http://www.stami.no/kokker-og-kjokkenassistenters-arbeidsmiljo
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arbeid.46 Studier har vist at det kan være slitsomt i 

det lange løp, selv om det også kan sees på som et 

arbeid der medarbeideren får være en skuespiller.47 

Betegnelsen «performative work» er lansert for å 

betegne nettopp dette aspektet ved servicearbeidet.       

 

Ovennevnte anskueliggjør at serveringsnæringen 

har noen særskilte arbeidsmiljøutfordringer som 

svekker næringens evne til å holde på ansatte og 

rekrutter nye.  

 

Våre intervjuer tyder på at utfordringene blant annet 

knyttet til ubekvem arbeidstid og arbeidsmiljø særlig 

gjelder barer, restauranter og hotellkjøkken. Utford-

ringene er mindre innen næringer der servering er 

en komplementær aktivitet. Arbeidsmiljøutfordring-

ene framstår som mindre i større virksomheter enn 

i små, bl.a. fordi større virksomheter har flere syste-

mer for oppfølging av ansatte.  

 

6.6.3 Jobbskifte drives også av behov for selv-

utvikling 

Mange skifter jobb av andre grunner enn misnøye 

med nåværende jobb. Flytting, økonomi og andre 

personlige årsaker vil ha betydning her som for 

andre næringer. Mange, særlig unge, ønsker kun å 

jobbe i næringen i en kort periode for eksempel for 

å finansiere studier eller utenlandsreiser.  

 

Innen serveringsnæringen er det også vanlig at folk 

bytter jobb for å forhandle til seg bedre lønn og eller 

opp i stillingshierarki. Andre ønsker seg fra mindre 

velrennomerte til mer velrennomerte virksomheter 

som del av sin egen utvikling og karriere. Virksom-

hetene i næringene er gjerne små og ikke alle virk-

somheter har muligheter for å tilby en «karriere-

stige» i takt med de ansattes personlige ønsker. For 
 
 
                                                      
46Se for eksempel Hochschild, A. (2003).  
47 Se for eksempel Bærenholdt, J. O., & Jensen, H. L. (2009).  

eksempel handler dette om at en kokk ønsker å 

jobbe på en annen restaurant med muligheter til å 

utvikle seg eller får mer ansvar.  

 

Det å bytte jobb er dermed også en måte å drive 

selvutvikling på og «bygge CV». Dette fenomenet er 

vanlig innen serveringsnæringen og blir kalt «the 

Hobo Phenomenon».48 

 

6.6.4 Gradvis mindre jobbskifte? 

Mangel på data gjør at det er vanskelig å si om jobb-

skiftehastigheten har økt eller blitt redusert det siste 

tiåret. Ulike drivkrefter drar i ulik retning.  

 

Større innslag av store virksomheter med et utvik-

lede systemer for helse-, miljø og sikkerhet, tilsier at 

utfordringer knyttet til de ansattes arbeidsforhold får 

økt oppmerksomhet. Våre intervju bekrefter dette 

og flere av virksomheter har iverksatt særskilte tiltak 

for å sikre fremtidig tilgang på arbeidskraft gjennom 

strategisk samarbeid med utdanningsinstitusjoner 

og bruk av lærlinger. Selv om vi ikke har data som 

kan bekrefte at innsatsen virker, taler den økte opp-

merksomheten på at arbeidsmiljøproblemene heler 

vil gå ned enn opp. I så fall vil denne kilden til jobb-

skifte bli mindre. 

 

Det økende innslaget av arbeidskraft med uten-

landsk bakgrunn kan også tilsi at jobbskifte takten 

synker. Mykletun og Tidemann (2000) viser at innen 

overnatting og serveringsnæringene har medarbei-

dere med utenlandsk bakgrunn lavere jobbskifte 

takt enn norsk arbeidskraft. Det er rimelig å anta at 

denne forskjellen er strukturell og ikke endrer seg 

mye. Arbeidskraft med utenlandsk bakgrunn har ge-

nerelt færre valgmuligheter og holder følgelig på en 

 
48 Hartman, S. J., Yrle, A. C., & Yrle, A. R. (1996).  
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jobb lengre enn norsk arbeidskraft, selv om mange 

også er sesongarbeidskraft. 

 

Økende lønnsforskjeller til andre næringer trekker i 

motsatt retning, nemlig at jobbskifte kan tilta. Samlet 

er det likevel vår vurderinger at tendensen til jobb-

skift er høy i næringen, men at tendensen neppe er 

større nå enn for ti år siden. 

 

6.7 Mangelen på faglært arbeidskraft 

Serveringsnæringen har på linje med mange andre 

norske næringer utfordringer med å få tak i kompe-

tent arbeidskraft. Tilgangen på kompetent arbeids-

kraft handler både om vanskeligheter med å holde 

på de man har (som omtalt over) og om rekruttering. 

For serveringsnæringen handler det primært om 

vanskeligheter med å rekruttere og holde på med-

arbeidere med fagbrev. 

 

6.7.1 Mangel på kompetent arbeidskraft 

NAVs årlige bedriftsundersøkelse for 2014 viser at 

13 prosent av norske virksomheter har opplevd re-

krutteringsproblemer. 49 Innen overnatting og serve-

ringsvirksomheter er andelen virksomheter med re-

krutteringsutfordringer 16 prosent, altså tre prosent-

poeng over landsgjennomsnittet. Over 70 prosent 

av disse svarte at de hadde mangel på arbeidskraft 

på grunn av for få kvalifiserte søkere.  

 

 
 
                                                      
49 NAVs Bedriftsundersøkelse (2014). NAVs bedriftsundersøkelse er en 

årlig undersøkelse som sendes til alle landets offentlige og private virk-
somheter i Norge, basert på bedrifts og foretaktsregisteret.om lag 12 000 
svarte på undersøkelsen i 2014 (svarprosent på 66 pst). Bedriftsundersø-
kelsen kartlegger etterspørselssiden av arbeidsmarkedet. Undersøkelsen 
gir et øyeblikksbilde av virksomhetenes etterspørsel etter arbeidskraft, og 
kartlegger eventuelle vansker med å skaffe den etterspurte kompetansen 
og innsikt i virksomhetenes bemanningsbehov framover. 
 
50 Mangel på arbeidskraft blir i NAVs bedriftsundersøkelse definert av en 
sekvens bestående av tre spørsmål. Virksomhetene blir bedt om 1) å be-
svare om de har mislyktes med å rekruttere arbeidskraft de siste tre må-
nedene, eller om de har måttet ansette noen med lavere eller annen for-

Mangelen på arbeidskraft innenfor overnatting- og 

serveringsnæringen er i 2014 estimert til 1350 per-

soner (mot 1700 personer i 2013). 50  Mangelen for-

deler seg over hele landet, men er klart høyest i Sør-

Trøndelag, Oslo og Vestfold, målt i antall personer. 

 

Overnatting- og serveringsnæringen har en såkalt 

stramhetsindikator på 1,6 prosent i 2014 (mot 2 i 

2013). Det betyr at arbeidsmarkedet i næringen er 

strammere enn gjennomsnittet. Strammest er det i 

Nord-Norge.  

 

Stramhetsindikatoren er forholdstallet mellom antall 

personer som virksomhetene mangler og antall per-

soner som er sysselsatt. Et høyt forholdstall indike-

rer et stramt arbeidsmarked, som isolert sett indike-

rer et problem med å rekruttere arbeidskraft til virk-

somhetene. 

 

Undersøkelsen viser imidlertid at antall ledige stil-

linger lå på et stabilt nivå gjennom 2012 og 2013, 

men sank i fjerde kvartal 2013. Stramhetsindikato-

ren er derfor lavere i 2014 enn i 2013 og at det er 

ventet at antall ledige stillinger vil avta noe også I 

nær fremtid.  

 

NHO har også gjennomført en undersøkelse blant 

sine medlemmer i 2014 (NHO kompetansebarome-

ter, 2014). 51 Selv om NHO kompetansebarometer 

ikke er utformet på samme måte som NAVs bedrifts-

undersøkelse, så bekrefter undersøkelsen at utford-

mell kompetanse enn det de søkte etter. Dersom svaret er ja, bes virk-
somhetene om 2) å oppgi om dette skyldes for få kvalifiserte søkere. Der-
som dette er tilfelle, bes virksomhetene om 3) å oppgi hvor mange stil-
linger det gjelder, og innenfor hvilke yrker. Mangel på arbeidskraft hos den 
enkelte virksomheten er lik antall personer bedriften velger å oppgi i det 
siste spørsmålet. Ved hjelp av svarene på det tredje spørsmålet estimeres 
mangelen på arbeidskraft innenfor de enkelte yrkene. 
 
51 NHOs kompetansebarometer (2014). Undersøkelsen er gjennomført 
blant deres medlemsorganisasjoner. Undersøkelsen ble sendt til 17000 
virksomheter og 5300 har svart. Undersøkelsen antas å være representa-
tiv for NHOs medlemsmasse, men ikke for norsk arbeids- og næringsliv i 
sin helhet 
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ringene er noe større innen serverings- og overnat-

tingsvirksomhet enn for mange andre næringer jf. 

Figur 6.22. 

 

På tvers av alle deres landsforeninger ligger ande-

len virksomheter som opplever rekrutteringsutford-

ringer på 51 prosent Virksomhetene under NHO rei-

seliv ligger på 56 prosent altså noe over gjennom-

snittet.  

 

Mange av virksomhetene og bransjeorganisasjo-

nene vi har snakket med i forbindelse med denne 

studien understreker næringens rekrutteringsutford-

ringer.  

 

Utfordringene synes ikke å være like store for alle 

og også intervjuene vitner om at utfordringene er 

større blant barer og restauranter enn for kaffebarer 

og de tilgrensende næringene som kiosker, bensin-

stasjoner og hoteller. En grunn kan være at kaffe-

barer og kantiner er kjennetegnet av noe mer forut-

sigbart arbeidstid og arbeidsforhold enn barer og 

restauranter. Tilsvarende gjelder trolig også for an-

satte innen tilgrensende næringer som bensinstas-

joner og kiosker. Våre intervjuer tyder på at disse 

har mindre rekrutteringsutfordringer enn barer og 

restaurantvirksomheter. Dette kommer også fram i 

NHOs kompetansebarometer der andelen virksom-

heter med rekrutteringsutfordringer innen Kiosk 

Bensin Service ligger på 44 prosent. 

 

Mangelen på kompetent arbeidskraft kan ha opp-

lagte utfordringer, men hvilken kompetanse trenger 

næringen egentlig?  

 

Både de nevnte undersøkelsene og våre intervju ty-

der på at «kompetent arbeidskraft» ikke nødvendig-

vis handler om antall år med utdanning. NAVs be-

driftsundersøkelse viser at hotell og serveringsnæ-

ringene opplever en særlig mangel på kokker og 

servitører. I 2013 ble det estimert at næringen 

manglet blant annet 650 kokker og 400 servitører 

(av totalt 1700).  

 

NHOs kompetansebarometer anskueliggjør også at 

mangel på kompetanse ikke nødvendigvis innebæ-

rer mangel på ansatte med høyere utdanning. Kun 

2 prosent av virksomhetene mangler ansatte med 

mastergrad, men hele 42 prosent mangler ansatte 

med fagbrev/videregående skole. 

 
  

FIGUR 6.21 
 
 
 

FIGUR 6.22 
NHOs kompetansebarometer. 2014 

 NHO Reiseliv NHO Kiosk Bensin Ser-
vice 

Totalt i undersø-
kelsen 

Andel bedrifter med rekrutteringsproblemer 54 prosent 44 prosent 51 prosent 

Andel bedrifter med stort behov for ansatte med fag-
brev/videregående om 5 år 

42 prosent 25 prosent 36 prosent 

Andel bedrifter med stort behov for ansatte med master-
grad om 5 år 

2 prosent 14 prosent 10 prosent 

 

Kilde: NHOs kompetansebarometer (2014) 
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6.7.2 Minkende interesse for fagutdanning 

svekker rekrutteringsgrunnlaget 

En vei til arbeid i overnattings- og serveringsnæ-

ringene har tradisjonelt gått gjennom å velge mat og 

restaurantfag som yrkesfag i videregående skoler 

og begynne i lære for å ta fagbrev innen kokkefaget, 

servering eller service (resepsjon). Unge lærlinger 

er naturlig nok en viktig del av rekrutteringsgrunnla-

get for serveringsnæringen. 

 

Flere videregående skoler i Norge tilbyr utdanning i 

mat og restaurantfag. I 2011 var antall søkere på til 

sammen om lag 5400 søkere til videregående år 1, 

videregående år 2 og lærlinger i mat og restaurant-

fag i Norge. I 2014 var antallet falt til 4842, noe som 

tilsvarer en nedgang på som lag 2,7 prosent per år.  

 

Det er ikke bare mat og restaurantfag som opplever 

en nedgang i søkertall. Nedgangen er særlig stor 

blant bygg og anleggsfag, medier og kommunika-

sjon, design og håndverksfag og musikk, dans og 

drama. En tidsserie over antall søkere på videregå-

ende skole illustrerer dette, jf. Figur 6.23. 

 

Vi mangler data på hvor mange som fullfører studie 

og læretid, men nedgangen i søknadene er like fullt 

en sterk indikator på at rekrutteringsutfordringen 

kan øke i årene framover. 

 

Ikke bare har søkertallene til videregående opplæ-

ring gått ned, men også ungdomsskoleelevers inter-

esse for disse fagene har avtatt i det siste. Under-

søkelser viser at interessen for disse fagene i 2011 

hadde sunket med gjennomsnittlig 50 % sammen-

lignet med 2002, og halvparten av dem som viser 

interesse, ser på fagene som en mulig deltidsjobb 

og midlertidig jobb, jf. Dagsland, Å. H., Mykletun, R. 

J., & Einarsen, S. (2013). 
 
 
                                                      
52 Jf. Befolkningsfremaskrivninger SSB. Siste oppdatering juni 2014.  

Som en følge av lavere interesse for disse fagene 

har flere fylkeskommuner lagt ned studieretninger 

som sikter mot reiselivsfag og matfag, noe som 

åpenbart vil vanskeliggjøre rekruttering av personer 

med fagpersonell til serveringsfagene. Næringens 

manglende attraktivitet er derfor en utfordring for 

fremtidig vekst i næringen.  

 

6.7.3 Reddet av innvandring 

Vi har tidligere sett at arbeidskraft med utenlandsk 

opprinnelse har økt kraftig innenfor serveringsnæ-

ringene. Redusert interesse blant unge nordmenn 

for en karriere innenfor serveringsnæringen har blitt 

dermed blitt dekket opp av innvandring og uten-

landsk arbeidskraft. 

 

Befolkningsframskrivinger tyder på at innvand-

ringen vil fortsette også i årene som kommer, men 

SSBs framskrivninger av nettoinnvandringen tilsier 

at denne ikke forbli like høy som den har vært de 

siste år. 52 Samtidig kan bedret økonomi i våre na-

boland også få betydning for tilgang på utenlandsk 

arbeidskraft. Selv om det vil være stor usikkerhet 

 

 

http://www.ssb.no/befolkning/statistikker/folkfram/aar/2014-06-17 
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knyttet til tilgangen på utenlandsk arbeidskraft frem-

over, vil redusert tilgang på utenlandsk arbeidskraft 

forsterke et allerede voksende rekrutteringsproblem 

innen serveringsnæringene. Trolig vil utfordringene 

bli størst for de deler av næringen som allerede har 

vanskeligheter med rekrutteringen i dag, det vil si 

hvor manglene på faglært personell er mest merk-

bar og mindre virksomheter som har mangler egne 

rekrutteringsstrategier.  

 

 

 
 
FIGUR 6.23 
Søkere til yrkesfaglige utdanningsprogrammer på videregående år én. 2007-2014 
 

 

Kilde: Utdanningsdirektoratet, 2014.  Oversikt søkere til videregående opplæring. 
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Serveringsnæringen blir ofte omtalt som en næring 

særlig utsatt for ulike former for kriminalitet. Følgelig 

er også næringen gjenstand for særlig regulering. 

Hvilke reguleringer som er innført, betydningen av 

dem og hvorvidt næringen faktisk skiller seg fra 

andre næringer er tema for dette kapitlet. 

   

Useriøs og til tider lovstridig næringsaktivitet herun-

der svart arbeid, konkurskriminalitet, skatte- og av-

giftsunndragelser og annen økonomisk kriminalitet 

kan ha negative konsekvenser både for ansatte og 

kunder. Slik aktivitet kan også være en av grunnene 

til at lønnsomheten og verdiskapingen framstår som 

relativ lav i deler av næringen. 

 

Gjennom kontroller fra myndighetene avdekkes det 

både kriminelle forhold blant mange aktører i næ-

ringen, og mindre forseelser eller brudd på tilsyns-

bestemmelser. For næringen er det uheldig dersom 

regelbrudd av helt ulik karakter samlet omtales som 

økonomisk kriminalitet. 

 

Data tyder på at enkelte deler av bransjen har et 

stort innslag av kriminalitet. Dette gjelder særlig de 

virksomheter omtales som «utelivsbransjen». Sam-

tidig er datagrunnlaget til dels mangelfullt, noe som 

vanskeliggjør sammenligninger mellom næringer, 

næringsundergrupper og over tid. Hvorvidt denne 

næringen er langt mer utsatt enn andre næringer er 

derfor usikkert. De dataene som vi har fått tilgang 

på, tyder ikke på at serveringsnæringen totalt sett er 

mer preget av kriminalitet og lovbrudd enn mange 

andre næringer. Data indikerer også at utviklingen 

går i retning av mindre kriminalitet.  

 

I forsøket på å redusere lovbrudd er det implemen-

tert lover og tiltak særlig for serveringsnæringen. 

Særlig viktig er serveringsloven, alkoholloven, næ-

ringsmiddelloven og arbeidsmiljøloven. Disse treffer 

store deler av serveringssektoren. Disse kommer i 

tillegg til andre lover som gjelder for generell næ-

ringsvirksomhet. 

 

De mange lovene som serveringsnæringene er om-

fattet av gir også mange tilsynsmyndigheter som 

kontrollerer virksomhetene. 

 

Både seriøse og useriøse virksomheter kan oppleve 

de mange reguleringen som kostnadsmessig belas-

tende og som en barrierer for entreprenørskap og 

innovasjon. Våre intervju viser store ulikheter i 

hvilke deler av rammebetingelsene som oppleves 

som mest veksthemmende. Imidlertid synes det å 

være stor enighet i at omfanget av reguleringer er 

for stort, næringen mangler forutsigbarhet og at det 

er stor usikkerhet knyttet til effekten av serverings-

loven.  

 

Framtidig verdiskaping i næringen krever en konti-

nuerlig balanse mellom kriminalitetshemmende og 

næringshemmende tiltak.  

 

7.1 Flere lover og forskrifter for å forhindre 

uønsket aktivitet 

Serveringsnæringen blir ofte omtalt som en næring 

særlig utsatt for ulike former for kriminalitet og use-

riøs aktivitet.  

 

Useriøs og til tider lovstridig næringsaktivitet herun-

der svart arbeid, konkurskriminalitet, skatte- og av-

giftsunndragelser og annen økonomisk kriminalitet 

kan ha negative konsekvenser både for ansatte og 

kunder.   

 

I tillegg kommer eventuelle mindre forseelser i for-

bindelse med brudd på enkelt regelverk knyttet til 

servering av mat og alkohol. 

 

7 Omfattende regelverk for å forhindre useriøse aktører og kri-
minalitet  
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Medieoppslag som «Svart omsetning hos annet-

hvert utested53», «50 spisesteder politianmeldt54» 

og «Oslo-politiet mener arbeidsmarkedskriminalitet 

er en stor utfordring i utelivsbransjen55» har bidratt 

til å gi serveringsnæringen et dårlig omdømme. I til-

legg kommer negative oppslag om mathygiene som 

«Kakerlakker på kjøkkenet, mugg på maten og 

møkkete kokker56». 

 

Underrapportering av næringsaktiviteter har ikke 

bare negative konsekvenser for statens inntekter, 

men kan også virke konkurransevridende og øde-

leggende for de seriøse aktørene i bransjen. Slik 

kan unndragelse også være selvforetsrkende gjen-

nom å øke insentivene til flere om å omgå lover og 

regler. Underrapportering kan også være en av 

grunnene til at lønnsomheten og verdiskapingen 

framstår som relativ lav i deler av næringen. 

 

For virksomhetene i serveringssektoren skaper de 

negative oppslagene utfordringer. For det første kan 

det føre til fallende etterspørsel etter tjenestene de 

produserer. I tillegg kan det bli vanskeligere for 

bransjen å tiltrekke seg investorer og seriøse og 

flinke ansatte. 

 

I forsøket på å redusere lovbrudd er det implemen-

tert lover og satt i verk en rekke tiltak særlig rettet 

mot serveringsnæringen.  

 

Vi starter med å beskrive de mest sentrale lovene 

og tilsynsmyndighetene som kontrollerer serve-

ringsnæringen. Deretter vil vi gå gjennom hva som 

finnes av data og informasjon om kriminalitetsutvik-

lingen i næringen. Dette innebærer blant annet en 

gjennomgang av statistikk og rapporter om svart 

omsetning, smugling, arbeidsmiljøkriminalitet og 

bruk av ulovlig arbeidskraft.  
 
 
                                                      
53 TV2, 2. juli 2010 
54 Aftenposten, 12. oktober 2011 

Serveringsvirksomhet er regulert både ved lover 

spesifikt rettet mot serveringsvirksomhet og ved at 

deler av generell næringslovgivning er av særlig 

stor betydning for serveringsvirksomheter. I tillegg 

er naturligvis serveringsvirksomhet omfattet av alle 

lover som gjelder for generell næringsvirksomhet.  

 

I det følgende presenteres seks lover og regule-

ringer som er særlig relevante for serveringssekto-

ren. Disse kommer i tillegg til andre lover som gjel-

der for generell næringsvirksomhet. 

 

Serveringsloven er utvilsomt den loven som virker 

mest direkte ved at den hjemler at alle serverings-

steder må ha bevilling (tillatelse) til å driver serve-

ringsvirksomhet som næringsaktivitet. Kravet gjel-

der uavhengig av hvilken næring virksomheten dri-

ves innenfor.  

 

Serveringslovens formål er å bidra til en forretnings-

messig forsvarlig serveringsnæring. Serveringslo-

ven omfatter store deler av de næringene vi har om-

talt som serveringsnæringene (både 56 og de 

komplementære). Imidlertid er deler av næringen 

som er unntatt, eksempelvis catering, offentlig kan-

tiner og servering på båter, fly og tog i rutetrafikk, jf. 

Vedlegg 1. 

 

Serveringsloven rammer også inn virkeområdet til 

andre lover ved at en virksomhet som er omfattet av 

serveringsloven også er omfattet av andre lover og 

bestemmelser, herunder åpningstidsbestemmelser.  

Næringsmiddelloven og arbeidsmiljøloven er to 

andre lover som treffer så å si alle aktørene i næ-

ringen. 

 

For serveringsvirksomheter som også serverer al-

kohol er alkoholloven svært viktig ved at den krever 

55 Osloby.no, 1. oktober 2014 
56 Osloby.no, 11. april 2014 
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at virksomheten har skjenkebevilling. Serverings-

virksomheter som for eksempel kaffebarer er ek-

sempler på virksomheter som normalt ikke omfattet 

av alkoholloven. 

 

Vaktvirksomhetsloven treffer heller eller ikke alle, 

men mange av virksomhetene i næringen. 

 

Figur 7.1 inneholder en kort beskrivelse av formål, 

virkeområdet og krav de seks lovene. Generelt er 

serveringsvirksomhet omfattet av flere typer lover 

enn de fleste andre næringer. Det henvises til ved-

legg 2 for en mer utførlig beskrivelse av lovene.  
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FIGUR 7.1 
De seks viktigste lovene som påvirker serveringsnæringen 

Lov Formål  Virkemåte Sentrale krav  

Serveringsloven Sikre at serverings-

steder drives for-

retningsmessig 

forsvarlig 

Gjelder all næ-

ringsrettet serve-

ring av mat på ste-

det 

Forutsetter serveringsbevilling er personlig 

Styrer og stedfortreder må ha bestått etablererprøve 

Hvert serveringssted må ha bevilling 

Krav om vandel for bevillingshaver og andre sentrale personer 

Ingen krav om servicenivå eller matkvalitet 

Kommunen er vedtaksmyndighet, bestemmer åpningstider og kan inndra be-

villing. Politiet kan stenge. 

Alkoholloven Begrense de sam-

funnsmessige og 

individuelle ska-

dene som alkohol-

bruk kan innebære 

Regulerer omset-

ning av alkoholhol-

dig drikk. Gjelder 

innførelse og om-

setning av alkohol-

holdige drikker 

Forutsetter skjenkebevilling 

Bevilling gis for 4 år av gangen 

Styrer og stedfortreder må ba bestått Kunnskapsprøven 

Hvert skjenkested må ha bevilling 

Krav om vandel for bevillingshaver  

Kommunen er vedtaksmyndighet, bestemmer skjenketider, kontrollerer og 

kan inndra bevillingen. Politiet kan stenge. 

Næringsmiddel-

loven 

Skal sikre at maten 

som serveres er 

trygg, samtid 

fremme helse, 

kvalitet, forbruker 

og markedshensyn 

Gjelder alle som vil 

drive næringsmid-

delvirksomhet el-

ler matservering 

Gjelder alle ledd i 

produksjon, bear-

beiding og distri-

busjon   

Stiller krav til internkontroll, opplæring, lokaler og planløsning 

Gir tilsynsmyndighet uhindret adgang til sted. Opplysnings og rapporterings-

plikt. 

Sentral, regional eller lokalt mattilsyn er vedtaks- og tilsynsmyndighet. Kan 

stenge helt eller partielt 

Vaktvirksom-

hetsloven 

Øke kvaliteten på 

vektertjenestene 

og rettsikkerhet 

Gjelder nærings-

virksomhet av en 

viss varighet og 

omfang og som 

driver egenvakt-

hold 

Vektere må ha utdanning/opplæring, være over 21 år, ha tilfredsstillende van-

del, være EØS borger, være skikket 

Søknad behandles av lokalt politidistrikt. Politiet kontrollerer.  

Arbeidsmiljølo-

ven 

Hindre fysiske og 

psykiske skadevirk-

ninger, støtte 

trygge ansettelses-

forhold og likebe-

handling 

Regulerer avtale-

former mellom ar-

beidstakere og ar-

beidsgiver 

 Krav om arbeidsavtale, arbeidsplan og personallister for (f.o.m 01.14.2014). 

Peronalliser er hjemlet i Bokføringsforskriften under Bokføringsloven og nev-

nes fordi arbeidsplan kan erstatte peronalliste   

Regulerer normal arbeidstid. Arbeidstid utover dette regnes som overtid og 

skal kompenseres 

Krav om internkontroll og HMS arbeid 

Krav om regional verneombud for virksomheter som ikke har dette selv 

(f.o.m. 2011) 

Krav og godkjent bedriftshelsetjeneste dersom risikoforhold tilsier det 

Arbeidstilsynet skal ha uhindret adgang til sted. Arbeidstilsyn kan gi pålegg og 

stenge.  

Merverdiav-

giftsloven 

Regulerer hvilke 

typer tjenester 

som skal ilegges 

full merverdiav-

giftssats og hvilke 

som skal ilegges 

lav sats 

Ikke særskilt for 

serveringsnæ-

ringen.  

Merverdiavgiftssystemet i Norge er tredelt med hhv. 25, 15 og 8 prosent Av-

giftsmessig gråsone mellom omsetning av serveringstjenester 25 prosent (for-

tæring på stedet) og omsetning av mat er 15 prosent (til å ta med).  

 

 

Kilde: DAMVAD, BULL & Co på bakgrunn av lovdata 
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7.2 Fem sentrale tilsynsorganer 

Som følge av mange lovene som serveringsnæ-

ringene er det også mange tilsynsmyndigheter som 

kontrollerer virksomhetene.  

 

Kommunene har ansvaret for utstedelse og kontroll 

av serveringsbevilling og skjenkebevilling, samt ge-

nerelle tilsyn som gjelder bygningsmessig standard, 

brann, vann og avløp og miljørettet helsevern. I til-

legg er det mange statlige tilsynsmyndigheter som 

alle har hver sine ansvarsområder.  

 

De viktigste er Arbeidstilsynet, Skatteetaten, tolleta-

ten, NAV og Mattilsynet. Videre har politiet en sen-

tral rolle både når det gjelder ansvaret for ro og or-

den i det offentlige rom, noe som også gjelder inne 

i serveringslokaler, og tilsyn av utestedene for god-

kjente ordensvakter. Politiet bistår også i fellesak-

sjoner og følger opp dersom de andre tilsynene 

ønsker å gå til anmeldelse.  

 

I denne delen vil vi gå gjennom de mest sentrale 

tilsynsmyndighetene og beskrive hvilke oppgaver 

de har i forbindelse med kontroll av virksomhetene i 

serveringsbransjen. 

 

7.2.1 Kommunene gir bevilling 

Kommunene er vedtak og tilsynsmyndighet for ser-

veringsloven og alkoholloven og er følgelig også an-

svarlige for utstedelse av serveringsbevilling og 

skjenkebevilling.  

 

Styrer og stedfortreder ved serveringsvirksomheter 

som er omfattet av de to lovene skal søke om bevil-

ling og må gjennomføre en etablererprøve (for å få 

serveringsbevilling) og en kunnskapsprøve (for å få 

skjenkebevilling). Prøvene avlegges i den kommu-

nen hvor virksomheten skal utøves. Kommunene 

innhenter informasjon som er nødvendig fra andre 

etater og tilsyn (for eksempel vandelsattest). Kom-

munene kan inndra bevillingene, men det er politiet 

som kan stenge en virksomhet.  

 

7.2.2 Mattilsynet kontrollerer produksjonen 

Mattilsynet har som oppgave å kontrollere at bedrif-

ter har en etisk forsvarlig produksjon, og de skal 

fremme god kvalitet, redelig produksjon og omset-

ning. Etaten utfører tilsyn, rettledning, kartlegging 

og overvåking av serveringsbransjen, og gjennom-

fører jevnlig både anmeldte og uanmeldte kontroller 

av aktører i bransjen. Mattilsynet har også som opp-

gave å avdekke om bedrifter benytter smuglervarer 

fra utlandet som ikke møter norske krav til matsik-

kerhet.  

 

7.2.3 Arbeidstilsynet skal trygge arbeidsmiljøet 

Arbeidstilsynet jobber for at alle arbeidstakere i 

Norge skal ha et godt og trygt arbeidsmiljø. De skal 

forebygge fysiske og psykiske belastninger, ar-

beidsrelatert sykdom og skader for å hindre utstø-

ting fra arbeidslivet. Arbeidstilsynets oppgave er å 

føre tilsyn med at virksomhetene følger arbeidsmil-

jølovens krav. Når det i tilsynene avdekkes brudd på 

arbeidsmiljølovgivningen fører dette som oftest til 

en reaksjon hjemlet i arbeidsmiljøloven eller rele-

vant forskrift.  

 

Etaten prioriterer tilsynsaktiviteter rettet mot spesielt 

utsatte næringer i arbeidslivet. Disse er valgt ut på 

bakgrunn av at deler av næringene har alvorlige og 

sammensatte arbeidsmiljøutfordringer. I strategipla-

nen for 2013-2016 har Arbeidstilsynet valgt å sette 

søkelyset mot følgende næringer: 

 

 Renhold 

 Helse- og sosial 

 Bygg- og anlegg 

 Overnatting og servering 

 Transport 

http://no.wikipedia.org/wiki/Produksjon
http://no.wikipedia.org/wiki/Kvalitet
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7.2.4 Skatteetaten kontrollerer skattebetaling 

og personallister 

Skatteetaten gjennomfører mange ulike kontroller 

av virksomheter. Grovt sett kan man skille etatens 

kontrollvirksomhet inn i to hovedtyper: oppgave-

kontroll, som er kontroll av merverdiavgiftsoppga-

ver, og avdekkingskontroller, hvor etaten oppsøker 

virksomhetene i forbindelse med arbeidsgiverkon-

troll og regnskapskontroller.  I 2011 ble det gjen-

nomført 20 000 oppgavekontroller og 4 700 avdek-

kingskontoller av virksomheter i Norge totalt i alle 

næringer (Skatteetaten, 2012). 

 

Oslo kemnerkontor har et eget Utelivsteam som har 

fokus på å gjennomføre kontroller av virksomheter 

med skjenketillatelse og serveringstillatelser i Oslo. 

Gruppen består av seks kontrollører og har eksistert 

siden 2011. Inngangen til kontrollene av virksomhe-

tene er arbeidsgiverkontroll. 

 

7.2.5 Tollvesenet sjekker smugling 

I tillegg til å ha ansvar for å beskytte samfunnet mot 

ulovlig inn- og utførsel av varer og å sikre statens 

inntekter ved korrekt innbetaling av toll og avgifter, 

har Tollvesenet oppgaven med å forhindre smugling 

inn til Norge.  

 

Norge har en lang kystlinje og landegrense med 

mange grenseoverganger. Et høyt volum av gods, 

reisende og transportmidler, og stadig nye metoder 

for smugling, bidrar til å skape utfordringer i grense-

kontroller. På samme tid skal den lovlige varetilfør-

selen ivaretas. Dette medfører at grensekontrollene 

er basert på risikovurdering, etterretning og målret-

tet utvelgelse av objekter for å sikre effektiv ressurs-

bruk. I 2013 hadde etaten en bemanning tilsvarende 

1840 årsverk, hvorav 260 årsverk gikk til operativ 

grensekontroll (Riksrevisjonen, 2014). 

 

7.2.6 Samordnede kontroller 

Generelt arbeider de ulike tilsynsorganene relativt 

separert. Imidlertid eksisterer det flere samordnede 

tiltak og kontroller på tvers av etater, kommune og 

Politi. Her vil vi beskrive noen av disse samarbeids-

prosjektene, hvem som er deltakere og hva som 

kontrolleres. 

Full pott 

Prosjektet ble etablert i april 2009 og inkluderte i 

første omgang Oslo Politidistrikt, Oslo og Akershus 

tolldistrikt, Mattilsynet og Oslo Brannvesen. Senere 

har også Skatt Øst, Kemnerkontoret i Oslo, Arbeids-

tilsynet, Næringsetaten i Oslo og NAV sluttet seg til. 

Det gjennomføres ukentlige møter i prosjektet og de 

ulike deltakerne velger ut objekter som skal kontrol-

leres. Objektene velges ut på bakgrunn av observa-

sjoner og tips, og prosjektet fokuserer i hovedsak på 

små og mellomstore bedrifter. Det er Politiet som 

organiserer og kaller inn teamet til de ulike kontrol-

lene. Det varierer hvor mange av prosjektets med-

lemmer som er med på de ulike kontrollene. 

 

Salutt 

«Sammen lager vi utelivet tryggere» (Salutt) er ut-

formet etter modell fra STAD-prosjektet i Stock-

holm, og har som mål å styrke arbeidet med over-

holdelse av alkoholloven og å redusere vold i tilknyt-

ning til utelivet. Prosjektgruppen består av Nærings-

etaten, NHO og Oslo politidistrikt, og skal gjennom 

samarbeid med utelivsbransjen iverksette forskjel-

lige tiltak slik at skjenking blir utøvet på en bedre 

måte og vold og annen kriminalitet blir redusert. 

Prosjektet består av tre elementer: 

 

 Samarbeid og dialog mellom bransje og myn-

digheter 

 Opplæring og kompetanseheving 

 Økt kontroll og tilsyn 
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Prosjektet ble opprettet som en pilot i november 

2011 med varighet på to år. Prosjektet ble imidlertid 

besluttet videreført og prosjektområdet ble utvidet 

fra 2014. I dag befinner det seg om lag 80 bevillinger 

og drøyt 40 klassiske skjenkesteder på prosjektom-

rådet (se Figur 7.2). Målet er at tiltakene skal imple-

menteres på alle Oslos skjenkesteder i sentrum i lø-

pet av 2017. 

 

 
FIGUR 7.2 

Prosjektområde SALUTT i 2014 

 

Kilde: http://www.saluttoslo.no/ 

 
 

Samarbeid mot svart økonomi 

Samarbeid mot svart økonomi (SMSØ) er en alli-

anse av sentrale parter i arbeids- og næringslivet – 

KS, LO, NHO, Unio, YS og Skatteetaten. Arbeids-

gruppen skal i felleskap jobbe forebyggende i kam-

pen mot svart økonomi. En sentral motivasjonsfak-

tor for samarbeidet er å forhindre uønsket konkur-

ransevridning, sikre gode arbeidsforhold og å ta 
 
 
                                                      
57 http://www.samarbeidmotsvartokonomi.no/  

hensyn til skatteinngangen. Se nettsiden57 for mer 

informasjon om prosjektet. 

Annen koordinert innsats 

Det gjennomføres ukentlige møter der informasjon 

utveksles på tvers av etater. Her er det de operative 

ansatte fra ulike tilsynsmyndigheter og politiet som 

møter hverandre og deler informasjon om hvilke ak-

tører de mener at det vil være lurt å se nærmere på. 

Disse møtene er viktige for å informasjonsflyt mel-

lom myndigheter og muliggjør bedre etterforskning.  

 

7.3 Innslag av uønsket atferd 

Bakgrunnen for implementeringen av de mange lo-

ver og reguleringer handler i stor grad om å for-

hindre kriminalitet og annen uønsket aktivitet. Der-

for er det interessant å se om denne næringen er 

mer kriminell eller om den på andre måter driver mer 

uønsket aktivitet enn andre næringer. 

 

For å belyse problemstillingen har vi sett på sta-

tistikk og litteratur om utviklingen i kriminalitetsbildet 

både nasjonalt og i serveringsnæringen. Vi har også 

gjennomført intervjuer med tilsynsmyndigheter.  

 

Data for å belyse tematikken er gjengitt under, imid-

lertid er det også tydelig at kriminalitet og lovbrudd 

har svært ulik alvorlighetsgrad. Eksempelvis er det 

stor forskjell på mindre forseelser i form av brudd på 

enkeltbestemmelser på den ene siden og systema-

tisk økonomisk kriminalitet på den andre. 

 

 

 

 

http://www.samarbeidmotsvartokonomi.no/
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7.3.1 Lite som tilsier at serveringsnæringen er 

mindre lovlydige enn andre næringer 

 

Svart omsetning 

Skatteetaten gjennomfører omfattende kontrollvirk-

somhet av serveringsvirksomheten, og resultatet fra 

kontrollene tyder på at svart omsetning er utbredt i 

enkelte deler av bransjen. I 2012 anslo Skatteetaten 

at det omsettes svart for 3 milliarder kroner i restau-

rantbransjen (Hotell, Restaurant og Reiseliv, 2012). 

Dette anslaget var basert på kontroller av 450 ser-

veringssteder, hvor det ble funnet uregelmessighe-

ter i hele 75 prosent av virksomhetene.  

 

I en artikkel i DN58 fra 2011 ble det slått opp at 20 

prosent av omsetningen i utelivsbransjen i Oslo er 

svart. På dette tidspunktet utgjorde dette om lag 1 

milliard kroner. Anslaget var basert på en omfat-

tende kontroll av 250 serveringssteder, og det ble 

påvist til dels grove brudd på regnskapslovgiv-

ningen på rundt halvparten av stedene. 50 av ste-

dene ble politianmeldt. I samme artikkel opplyser 

NHO Reiseliv at de anslår den svarte omsetningen 

i bransjen til 15-20 prosent. 

 

Det er mange måter å unndra seg skatt på. Fra de 

enkle metodene som å unnlate å slå inn salg på 

kassa til de mer avanserte metodene som ompro-

grammering av kassaapparat. Videre gjør hyppige 

eierskifter det utfordrende å kontrollere bransjen, og 

kontrollmyndighetene har opplevd eierskifte samti-

dig som etterforskningen pågår. Kontrollmyndighet-

ene understreker videre at det er først og fremst be-

drifter der det er kort avstand mellom eier og daglig 

drift som er risikogruppen. I store bedrifter og kjeder 

er det ofte etablert kontrollrutiner internt i bedriften, 

 
 
                                                      
58http://www.naringsetaten.oslo.kommune.no/get-
file.php/n%C3%A6ringsetaten%20(NAE)/Intranett%20(NAE)/Aktu-
elt%20i%20media/20110922124558844.pdf  

siden eventuelle underslag rammer eier vel så mye 

som samfunnet for øvrig.  

 

Anslagene på svart omsetning i serveringsnæ-

ringen er basert på erfaringer fra kontroller og tilsyn 

av bransjen. Kontrollene som gjennomføres er ofte 

risikobaserte og utvalget som kontrolleres er der-

med ikke nødvendigvis representativt for resten av 

næringen. Det vil derfor være usikkerhet rundt an-

slag som er basert på disse kontrollene. Kontrollene 

som gjennomføres gir imidlertid klare indikasjoner 

på at svart omsetning er en stor utfordring i enkelte 

deler av bransjen. Det er imidlertid vanskelig å 

konkludere med om dette er et økende problem si-

den det ikke foreligger statistikk som man kan sam-

menligne over tid.  

 

Virksomheter og bransjeorganisasjoner som vi har 

intervjuet i forbindelse med dette prosjektet anser 

også svart omsetning som et mulig problem, men få 

er av den oppfatningen at det er et større problem i 

denne næringen enn i andre næringer. Få av de vi 

har snakket med opplever svart omsetning som en 

konkurransemessige utfordring, og det synes å 

være en generell vurdering at økt profesjonalise-

ring, økt bruk av kontroller (både fra myndigheter og 

internt i virksomhetene) og økt bruk bankkort kan bi-

dra til at svart omsetning er på vei ned.    

 

Enkelte aktører vil imidlertid kunne la seg friste og 

svart omsetning kan være indikasjon om at det fo-

regår ulovligheter på andre områder av driften. 

Ifølge uttalelser fra NHO Reiseliv (DN, 16. septem-

ber 2011) er svart omsetning ofte et tegn på andre 

ulovligheter som brudd på arbeidsmiljøbestemmel-

ser, sosial dumping, bruk av smuglerkjøtt og 

overskjenking. 

http://www.naringsetaten.oslo.kommune.no/getfile.php/n%C3%A6ringsetaten%20(NAE)/Intranett%20(NAE)/Aktuelt%20i%20media/20110922124558844.pdf
http://www.naringsetaten.oslo.kommune.no/getfile.php/n%C3%A6ringsetaten%20(NAE)/Intranett%20(NAE)/Aktuelt%20i%20media/20110922124558844.pdf
http://www.naringsetaten.oslo.kommune.no/getfile.php/n%C3%A6ringsetaten%20(NAE)/Intranett%20(NAE)/Aktuelt%20i%20media/20110922124558844.pdf
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Smugling av kjøtt og alkohol 

Norge har en lang landegrense med mange grense-

overganger. Dette gjør det vanskelig å kontrollere 

alle innfartsårer, og det er grunn til å tro at det fore-

går omfattende smugling av kjøtt og alkohol over 

grensen fra Sverige (Mattilsynet, 2009).  

 

I Figur 7.3 og Figur 7.4 vises statistikk over beslag 

av kjøttvarer og alkohol i forbindelse med grense-

kontroller. I 2013 ble det beslaglagt 21 tonn kjøtt, 

noe som er en nedgang fra årene før. Ifølge tollve-

senet er det imidlertid vanskelig å si om dette skyl-

des mindre smugling. Mørketallene er store og det 

kan derfor ikke utelukkes at det smugles like mye 

som tidligere (Nationen, 4/1-13).  

 

 

 
FIGUR 7.3 

Beslagsstatistikk kjøttvarer ved grensekrontoll, tonn 

 

Kilde: Tollvesenet 

 
 

Mattilsynet anslo i 2009 at den totale kjøttsmug-

lingen normalt ligger mellom 1000-2000 tonn i året 

(Mattilsynet, 2009). Tilsynet anslår videre at om lag 
 
 
                                                      
59http://www.drikkeglede.no/aktueltsaker/stadig-mer-oelsmugling-ar-
ticle2339-262.html  

to tredeler av kjøttet som smugles omsettes på res-

tauranter, kaféer, kebab- og pizzarestauranter, 

mens resten havner i kjøttbutikker og andre butik-

ker. Kjøttsmuglerne er godt organisert i kriminelle 

nettverk. Smuglerne har ofte med varslere og end-

rer rutiner dersom politiet er på sporet av dem (Kjøtt-

bransjen 1/2013). 

 

 

 
FIGUR 7.4 

Beslagsstatistikk alkohol ved grensekrontoll, tusen 

tonn 

 

 Kilde: Tollvesenet 

 
 

Det har vært en betydelig økning i beslag av øl, 

mens vin og brennevin har ligget nokså stabilt. En 

betydelig del av ølbeslagene er av østeuropeiske 

merker og mindre kjent for norske forbrukere. 

Smuglervarene selges gjerne privat til østeuropeere 

på byggeplasser og til nordmenn i og rundt de store 

byene59. Det er vanskelig å spore hvor mye av inn-

smuglet alkohol som tar veien til serveringsnæ-

ringen, men det er grunn til å anta at omfanget er 

lavere enn smugling av kjøtt. 
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Brudd på arbeidsmiljøloven 

Overnatting og serveringsnæringen er av Arbeidstil-

synet valgt ut som én av fem næringer som det skal 

satses på i perioden 2013-2016. De fire andre 

næringene er renhold, helse- og sosial, bygg- og 

anlegg og transport. Næringene er valgt ut på bak-

grunn av en helhetsvurdering av konkret og fremti-

dig risiko for skade, sykdom og utstøting, samt do-

kumenterte arbeidsmiljøutfordringer (Arbeidstilsy-

net, 2012).  

 

I følge Arbeidstilsynet preges enkelte deler av ser-

veringsnæringen av lav kontroll over egen arbeids-

situasjon, ensidige arbeidsoppgaver, opplevelse av 

høyt arbeidstempo og jobbusikkerhet. Mange an-

satte får arbeidsrelaterte helseproblemer, spesielt 

muskel- og skjelettplager er utbredt. Videre påpeker 

tilsynet at deler av restaurantnæringen er preget av 

useriøse virksomheter og sosial dumping.  Serve-

ringsnæringen har et stort og økende innslag av 

utenlandske arbeidstakere, og tilsynet påpeker at 

det er viktig at disse får riktig informasjon om regel-

verk, rettigheter, plikter og praktisk arbeid i virksom-

hetene. Prioriteringen av overnatting og servering 

vil ha oppstart i 2015 (Arbeidstilsynet, 2012). 

 

I perioden 2008 til utgangen av mars 2014 har Ar-

beidstilsynet gjennomført 1 300 og 4 200 tilsyn i 

henholdsvis overnattingsvirksomheter og serve-

ringsvirksomheter. Innenfor overnattingsvirksomhe-

ter ble det funnet brudd på arbeidsmiljøloven i 61 

prosent av tilsynene, mens tallet var 70 prosent for 

serveringsvirksomheter samlet. Til sammenligning 

blir det gjennomført om lag 15 000 tilsyn i norsk ar-

beidsliv per år og andelen med reaksjoner er om lag 

60 prosent. Arbeidstilsynets tilsynsaktivitet er risiko-

basert og informasjonen danner ikke grunnlag for 

 
 
                                                      
60 I rapporten vises en oversikt over pålegg etter hjemmel/tema fra kont-
rollerer gjennomført av Arbeidstilsynet i perioden 2009-2013 for utelivs-
bransjen (NACE 56.1 og 56.3), Hoteller/overnatting (NACE 55), Renhold 
(NACE 81) og Kantiner/catering (NACE 56.2). 

statistisk generalisering om norsk arbeidsliv som 

sådan, men bidrar til å indikere hvilke næringer hvor 

arbeidsmiljøproblemene synes særlig store. 

 
 
FIGUR 7.5 

Brudd på arbeidsmiljøloven i perioden 2008 til mars 

2014 

 

Kilde: Arbeidstilsynet 

 
 

Når Arbeidstilsynet avdekker brudd på arbeidsmil-

jølovgivningen fører dette som oftest til en reaksjon 

hjemlet i arbeidsmiljøloven eller annen relevant for-

skrift. I Trygstad m.fl. (2014) finner vi en oversikt 

over hvilke lov- eller forskriftsparagraf som det of-

test er funnet brudd på i kontrollene av utelivsbran-

sjen, hotell og overnatting, renhold og kantiner/ca-

tering60.  

61%

70%

61%

0% 20% 40% 60% 80%

Overnattingsvirksomhet
(totalt)

Hotellvirksomhet

Drift av vandrerhjem og
ferieleiligheter

Drift av campingplasser

Annen overnatting

Serveringsvirksomhet
(totalt)

Restaurantvirksomhet

Cateringvirksomhet og
kantiner

Drift av barer

Alle næringer



 

 SERVERINGSNÆRING | DAMVAD.COM 105 

Sammenlignet med de andre næringene, viser det 

seg at en høyere andel av virksomhetene i utelivs-

bransjen har fått pålegg som dreier seg om bedrifts-

helsetjeneste. Dette gjelder for hele 40 prosent av 

de kontrollerte virksomhetene i utelivsbransjen. Ute-

livsbransjen skiller seg også ut ved at det er avdek-

ket mangelfulle eller manglende arbeidsavtaler i 

hele 25 prosent av de kontrollerte virksomhetene. 

Dette er høyere enn hoteller/overnatting, renhold og 

kantiner/catering.  

 

Videre har 30 prosent av de kontrollerte virksomhe-

tene i utelivsbransjen blitt gitt pålegg som dreier seg 

om vernetjenesten (verneombud eller arbeidsmiljø-

utvalg) og 16 prosent av virksomhetene har fått på-

legg som handler om brudd på arbeidsmiljølovens 

arbeidstidskapittel (Trygstad m.fl. 2014).  

 

Fafo skrev i 2014 en omfattende rapport med fokus 

på arbeidsforhold i utelivsbransjen (Trygstad, m.fl. 

2014). I rapporten dekkes temaer som arbeidsvilkår 

og arbeidsmiljø sett fra både arbeidsgiversiden og 

de ansatte, samt en gjennomgang av tilsyn og kon-

troll av bransjen. Det ble blant annet gjennomført 

spørreundersøkelse av drøyt 800 ansatte i utelivs-

bransjen. Temaene for spørreundersøkelsen var 

blant annet ansettelsesforhold, arbeidstidsord-

ninger, arbeidsmiljø og trivsel, trakassering, vold og 

trusler og kjennskap til useriøsitet.  

 

Noen viktige resultater fra denne rapporten var: 

 

 10 prosent oppgir at de ikke har arbeidsavtale. 

 30 prosent av de ansatte med arbeidsavtale 

har ikke fått spesifisert arbeidstid i kontrakten. 

 Av de som har tariffavtale er det om lag 40 pro-

sent som ikke får tillegg for arbeid om kveld, 

natt og helger. 

 Tre av fire oppgir at de har et godt sosialt ar-

beidsmiljø. 

 10 prosent oppgir at de er helt enige i at utvik-

lingsmulighetene er gode, mens 13 prosent er 

helt uenige. 

 Mange må arbeide i et høyt tempo med be-

grensede muligheter til å ta pauser ved behov. 

 Totalt 26 prosent oppgir at de i løpet av de siste 

12 månedene har opplevd minst ett av disse 

forholdene vold, trusler eller uønsket seksuell 

oppmerksomhet. 

 

Trygdemisbruk 

I 2013 ble 1318 personer anmeldt av NAV for å ha 

svindlet trygdeordningene for til sammen 239 millio-

ner kroner. Mens beløpet det blir svindlet for har økt 

noe de siste årene, har antall anmeldte personer 

vært nokså stabilt på mellom 1 200-1 500 personer 

årlig de siste syv årene. Unntaket var 2010 da i un-

derkant av 1 000 personer ble anmeldt (se Figur 

7.6).  

 

Dersom man ser på de ulike trygdeordningene er 

det svindel av arbeidsavklaringspenger og dag-

penger som topper statistikken. I 2013 ble om lag 

220 personer anmeldt for svindel av arbeidsavkla-

ringspenger for 47 millioner kroner, mens snaut 790 

personer ble anmeldt for svindel av dagpenger for 

104 millioner kroner.  

 

Mørketallene er antakelig store, og i 2011 gjennom-

førte Proba samfunnsanalyse en kartlegging av 

svindel med fem trygdeordninger: dagpenger, ar-

beidsavklaringspenger, uførepensjon, foreldre-

penger og overgangsstønad (Proba, 2013). I rapp-

orten blir det anslått at det trolig svindles med disse 

ordningene i størrelsesorden fem prosent av utgif-

tene.  

 

I 2011 var de samlede utbetalingene på 121 milliar-

der kroner fra de fem trygdeordningene som ble om-

fattet av analysen. Anslaget for svindel med de fem 
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ordningene er beregnet ut fra aggregerte sannsyn-

lighetsfordelinger fra et ekspertpanel og forfatterne 

understreker at det er beheftet stor usikkerhet ved 

anslagene. 

 
 
 
FIGUR 7.6 

Trygdemisbruk, antall anmeldte personer og beløp 

(millioner kroner) 

 

Kilde: NAV 

 
 

I Figur 7.7 vises antall anmeldte personer i utvalgte 

næringer. Innenfor næringen Restaurant61 ble 47 

personer anmeldt for svindel av trygdeordninger i 

2013. Dette var en økning fra årene før, men var det 

samme antallet som i 2009. Målt som andel av alle 

anmeldelser utgjør restaurantnæringen i overkant 

av tre prosent i snitt over perioden. Til sammenlig-

ning utgjør antallet sysselsatte i restaurantnæringen 

(NACE 56) om lag 2,2 prosent av total sysselsetting 

i norsk økonomi (Referer til kapittel 3.4). På grunn 

av ulik klassifisering er det vanskelig å sammen-

ligne disse andelene direkte, men forholdstallet ty-

 
 
                                                      
61 Næringene fra NAV er klassifisert etter Standard Yrkesklassifisering 
(STYRK) og deretter delt inn i næringer. 

der på at trygdemisbruk ikke er vesentlig mer ut-

bredt i serveringsnæringen sammenlignet med 

andre næringer. 

 

 
 
 
FIGUR 7.7 

Trygdemisbruk, antall anmeldte personer i utvalgte 

næringer. 2009-2013. 

 

Kilde: NAV 

 
 

 Ulovlig bruk av arbeidskraft 

Ulovlig bruk av arbeidskraft og sosial dumping er et 

økende problem på samfunnsnivå. Høy arbeidsinn-

vandring og irregulær migrasjon har gitt økt tilbud av 

arbeidskraft, og mange arbeidsinnvandrere blir ut-

nyttet av sine arbeidsgivere og bor og arbeider un-

der ulovlige forhold62. Figur 7.8 viser at det har vært 

en klar økning anmeldte saker som er knyttet til 

ulovlig bruk av arbeidskraft og arbeid uten tillatelse. 

I 2013 ble det registrert 228 saker med ulovlig bruk 

av arbeidskraft og 295 saker med arbeid uten tilla-

telse. Ifølge politiet skyldes trolig mye av økningen 

økt innsats fra myndighetenes side.  

62https://www.politi.no/politidirektoratet/aktuelt/nyhetsarkiv/2014_01/Ny-
het_13397.xml  
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Politiet har satt arbeidsmarkedskriminalitet på agen-

daen, og sammen med tilsynsmyndighetene og næ-

ringslivet jobbes det nå med et analysearbeid om 

arbeidskriminalitet i norsk næringsliv. Rapporten 

skal ferdigstilles i november 2014 og skal danne 

grunnlaget for videre samlet innsats og iverksettelse 

av felles tiltak mot arbeidsmarkedskriminalitet. 

 
 
 
FIGUR 7.8 

Ulovlig bruk av arbeidskraft og arbeid uten tillatelse, 

alle næringer. 2009-2013. 

 

Kilde: Politiet STRASAK 

 
 

Det foreligger ingen statistikk over ulovlig bruk av 

arbeidskraft i serveringsnæringen. Hotell og restau-

rant trekkes imidlertid fram som særlige utsatte 

bransjer når det gjelder arbeidsmarkedskriminalitet. 

De andre bransjene som trekkes fram er bygg- og 

anlegg, bilpleie, renhold, matproduksjon og trans-

port. De kriminelle nettverkene framstår ofte som 

godt organiserte, og politiet er kjent med eksempler 

der organiserte nettverk tar kontroll over hele eller 

deler av næringskjeden for å bedre kontrollere egne 

hvitvaskingsmetoder. 

 

7.3.2 Flere forhold peker i retning av mindre 

organisert kriminalitet og seriøsitet 

Gjennom kontroller fra myndighetene avdekkes det 

uønsket atferd blant mange aktører i næringen, og 

enkelte deler av bransjen virker å ha stort innslag av 

kriminalitet. 

 

Som det ovenstående anskueliggjør er kriminalitets-

bildet i serveringsbransjen imidlertid svært kom-

pleks. Samtidig er datagrunnlaget til dels mangel-

fullt, noe som vanskeliggjør sammenligninger mel-

lom næringer og undernæringer og over tid.  Hvor-

vidt denne næringen er langt mer utsatt andre næ-

ringer er derfor usikkert. 

 

Skatteetaten og NHO Reiseliv i 2011 at den svarte 

omsetningen utgjør mellom 15-20 prosent av om-

setningen i næringen. Videre ble det understreket at 

svart omsetning ofte er et tegn på andre ulovligheter 

som brudd på arbeidsmiljøbestemmelser, fiktiv fak-

turering, sosial dumping, bruk av smuglerkjøtt og 

hvitvasking av penger tjent på annen kriminell virk-

somhet. 

 

Anslag fra tilsynsmyndigheten tyder altså på at om-

fanget av denne typen uønsket virksomhet er om-

fattende i deler av serveringsnæringen. Dette gjel-

der imidlertid også for andre sammenlignbare næ-

ringer som også har høyt innslag av utenlandsk ar-

beidskraft, ufaglært arbeidskraft og mange mindre 

virksomheter. 

 

Flere av tilsynsmyndighetene trekker ofte fram 

bygg- og anlegg, hotell- og restaurant, renhold, bil-

pleie og transport som næringer med særlige utford-

ringer knyttet til kriminalitet. For eksempel anslår 

Skatteetaten i 2014 at den svarte omsetningen i 

byggenæringen utgjør nesten en tredjedel av om-

setningen. For engros- og detaljhandelen er ansla-

get på 20 prosent av omsetningen (Holte, 2014).  

Serveringsnæringen vokser i takt med norsk øko-

nomi, jf. kapittel 3.4. Det er imidlertid lite både i data 

og intervju som tyder på at innslaget av kriminalitet 

i næringen er økende. Det foregår samfunnsend-

ringer og endringer internt i serveringsnæringen 
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som tvert imot trekker i retning av mindre kriminali-

tet.  

 

Generelt viser kriminalitetsutviklingen i Norge viser 

en positiv trend. Jf. Figur 7.9. Til tross for at vi har 

en kraftig befolkningsvekst i landet har antall an-

meldte lovbrudd vært stabil de siste årene og faktisk 

gått ned siden begynnelsen av 2000-tallet. I 2013 

ble det anmeldt snaut 390 000 lovbrudd i Norge, 

mens det i toppåret 2002 ble anmeldt i underkant av 

440 000 lovbrudd. I samme tidsperiode har befolk-

ningen i Norge økt med drøyt 580 000 personer. 

Dersom man måler anmeldte lovbrudd per innbyg-

ger har denne vist en klart nedadgående trend og 

forholdstallet var i 2013 på sitt laveste siden 1994.  

 
 
FIGUR 7.9 

Anmeldte lovbrudd, tall i tusen 

 

Kilde: Statistisk sentralbyrå 

 
 

Tabell 7.1 gir en oversikt over anmeldelser etter lov-

bruddsgruppe i 2013, og endring fra 2002 til 2013. I 

perioden har nedgangen vært størst innen «Miljøkri-

minalitet» og «Annen vinningskriminalitet». Men det 

har også vært en nedgang på 15 prosent i anmel-

delser innen «Arbeidsmiljøkriminalitet».  

 

I samme tidsrom har det vært en økning i «Seksual-

kriminalitet», «Narkotikakriminalitet» og «Annen kri-

minalitet». Sistnevnte lovbruddstype er en samlebe-

tegnelse for lovbrudd som ikke naturlig inngår i noen 

av de andre lovbruddstypene. Eksempler på dette 

er benyttelse av falske dokumenter, falsk anklage, 

falsk forklaring, manglende selvangivelse og brudd 

på utlendingsloven.  

 

Spesielt har det vært en stor økning i brudd på ut-

lendingsloven de siste årene. I 2009 ble det anmeldt 

167 brudd. I 2013 hadde dette økt til 1 308 anmel-

delser. Ifølge politiet har det vært en særlig satsning 

på utlendingsfeltet og økt oppmerksomhet på utlen-

dingslovens straffebestemmelser kan forklare mye 

av økningen i statistikken (Politiet, 2014).  

 

TABELL 7.1 

Anmeldelser etter lovbruddsgrupper i 2013 og end-

ring i perioden 2002 til 2013 
 Anmeldel-

ser 2013 
Endring fra 

2002 til 2013 

Alle lovbruddsgrupper 388 506 -11 % 

Økonomisk kriminalitet 7 931 0 % 

Annen vinningskriminalitet 170 911 -24 % 

Voldskriminalitet 26 942 7 % 

Seksualkriminalitet 4 823 54 % 

Narkotikakriminalitet 49 404 10 % 

Skadeverk 18 278 -20 % 

Miljøkriminalitet 2 172 -25 % 

Arbeidsmiljøkriminalitet 756 -15 % 

Trafikkriminalitet 58 986 -1 % 

Annen kriminalitet 48 303 11 % 

   

 

Dataene er hentet fra politiet, og fanger bare opp 

den statistikken som faktisk blir anmeldt. Mørketal-

lene varierer mellom de ulike typene lovbrudd, og 

det er vanskelig å si noe om hvordan utviklingen i 

mørketallene har vært.  

 

Det påpekes imidlertid at en endring i politiets regi-

streringspraksis har medført at en større andel av 
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anmeldelsene nå kommer med i anmeldelsessta-

tistikken63. Dette tyder på at nedgangen i kriminali-

teten kan være større enn statistikken viser. 

 

At den generelle kriminaliteten i samfunnet er på vei 

ned, vil også ha betydning for serveringsnæringen.  

 

Mindre bruk av kontantbetaling og mer kortbruk er 

en samfunnsendring som kan gjøre det vanskeli-

gere å drive med svart omsetning (Olsen, m. fl., 

2013). Dette kan videre bidra til å redusere useriø-

sitet i andre deler av serveringsnæringen gjennom 

at det gjør det vanskeligere å hvitvaske penger, be-

tale uoffisiell arbeidskraft og foreta innkjøp utenom 

godkjente kanaler. I tillegg vil det gjøre det enklere 

for myndighetene å overvåke omsetningen i næ-

ringen, og datasystemer kan gi advarsel når omset-

ningen avviker fra det som virker normalt (Olsen, m. 

fl., 2013). 

 

En annen faktor som kan påvirke utviklingen fram-

over er at spesielt restaurantsegmentet er inne i en 

fase med økt konsolidering, jf. kapittel 6. Dette kan 

være positivt for næringen. Tilsynsmyndighetene 

anser først og fremst bedrifter hvor det er kort av-

stand mellom eier og daglig drift som den største 

risikogruppen. Eierne av større konserner har blant 

annet insentiver til å innføre kontrollsystemer og in-

ternkontroll for å sikre overholdelse av regelverk og 

hindrer at egne ansatte svindler bedriften.  

 

7.1 Reguleringene kan også medføre kostna-

der og være er en barriere for vekst 

Serveringsnæringen er gjenstand for en rekke lover 

som har til formål å redusere uønsket atferd og kri-

minalitet. Næringsrettede lover og regler kan imid-

 
 
                                                      
63 http://ssb.no/sosiale-forhold-og-kriminalitet/statistikker/lovbrudda  

lertid også representere administrative og økono-

misk byrder og slik være barriere for økt verdiska-

ping. Innretning av legale rammebetingelser må 

derfor alltid veie reguleringshensyn mot hvordan de 

påvirker verdiskapingsprosessene i samfunnet. 

 

Vi har i denne utredningen ikke evaluert de enkelte 

lovene, men har gått gjennom de lover og regler 

som omgir serveringsnæringen og drøftet ramme-

betingelsene med virksomhetene på generelt 

grunnlag. 

 

Både seriøse og useriøse virksomheter kan oppleve 

at de mange reguleringene medfører ekstra kostna-

der, som igjen kan svekke insentiv til oppstart og vi-

dereutvikling av virksomhetene.  

 

Våre intervju synliggjør store ulikheter i hvilke deler 

av rammebetingelsene som oppleves som mest 

problematisk. Imidlertid synes det å være stor enig-

het i at omfanget av samlede reguleringer er for 

stort, at næringen mangler forutsigbarhet og at det 

er stor usikkerhet knyttet til effekten av spesielt ser-

veringsloven.  

 

De følgende avsnitt peker på momenter ved prakti-

seringen av lovene som næringen opplever som 

særlig utfordrende.  

 

7.1.1 Usikker virkning av serveringsloven  

Serveringsloven er utvilsomt den loven som rammer 

serveringsnæringen mest direkte ved at den hjemler 

at alle serveringssteder må ha bevilling (tillatelse) til 

å driver serveringsvirksomhet som næring.  

 

Formålet med serveringsloven kan deles inn i tre 

delmål:  

 

http://ssb.no/sosiale-forhold-og-kriminalitet/statistikker/lovbrudda
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 Sikre forsvarlig drift av serveringssteder av hen-

syn til næringen, gjestene og samfunnet for øv-

rig.  

 Bidra til stabile og forutsigbare rammevilkår 

 Hindre illojal konkurranse 

 

Selv om serveringsloven framstår som viktig, er det 

tvil om serveringsloven innfrir de ovennevnte mål-

setningene. Målene skal særlig innfris ved at alle 

virksomheter som skal drive serveringsvirksomhet 

må ha en bevilling, samt krav om bestått etablerer-

prøve og vandelsattest fra styrer og stedfortreder. 

 

I arbeidet med å avgrense næringen har vi gjen-

nomgått bevillinger i Oslo og Lillehammer. Gjen-

nomgangen tyder på at ikke alle virksomheter som 

er registrert med serveringsvirksomhet har en slik 

bevilling. Vi har koblet oversikten over foretak med 

serveringsbevilling fra Næringsetaten i Oslo kom-

mune med foretaksregisteret for å se hvor stor del 

av registrerte foretak i Norge med innlevert årsregn-

skap i perioden mellom 2003 og 2012 som har en 

slik bevilling. Koblingen gir samtidig informasjon om 

næringstilknytning, geografi, økonomiske tall mv.  

 

Våre analyser tyder på at så mange som 47 prosent 

av virksomhetene i serveringssektoren, bredt defi-

nert, som burde hatt en slik bevilling faktisk ikke har 

det. Denne andelen baserer seg på samme anta-

gelser rundt serveringsaktivitet som ble lagt til grunn 

i beregningen av antall ansatte i serveringssektoren 

jf. kapittel 3.3. 

 

På grunn av manglende elektronisk registrering og 

en mangel på et samlet nasjonalt register, har det 

ikke vært mulig å gjøre tilsvarende øvelse for andre 

kommuner. Lite tyder imidlertid på at bildet vil være 

svært annerledes.  

 

Det kan være mange årsaker til manglende registre-

ring, herunder mangel på kunnskap om kravet til be-

villing. For eksempel kan det tenkes at; virksomhe-

ten ønsker å være «under» offentlig radar, daglig le-

der tilfredsstiller ikke krav til etablererprøve og van-

delsattest eller at nye ansvarshavere rett og slett 

ikke søker bevilling ved overtagelse av drift. Det kan 

også være andre årsaker.  

 

For kommunene som ansvarlig for oppføling og 

kontroll kan det være snakk om manglende ressur-

ser. Kommunen behandler søknadene om bevilling, 

men har få virkemidler til å følge opp loven.  Kon-

trollmuligheten er redusert som følge av mangel på 

et nasjonalt register, samkjøring med offentlige re-

gistre og at politiet ikke prioriterer oppfølging av ser-

veringsloven (skjenkebevillingen er derimot priori-

tert).  

 

De som ønsker å operere uten serveringsbevilling 

kan trolig gjøre det over en lengre periode. Dette 

gjelder særlig i store byer hvor ikke alle virksomhe-

ter er kjent for kommunen. Hvorvidt kravet om bevil-

ling faktisk da treffer de aktørene som bevisst eller 

ubevisst «driver på kanten av loven» er usikkert. 

 

Loven har imidlertid også en kostnadsside for næ-

ringen både i form av tid og byråkrati. Virksomhet-

ene har noe direkte kostander i form av bruk av 

egen tid og kostnader til etablererprøven. Selv om 

det kan være ønskelig å sikre at aktører i næringen 

innehar en viss kompetanse, er det liten grunn til å 

tro at dette behovet er større innenfor denne næ-

ringen enn andre næringer.  

 

Kommunenes næringsetater har kostnader både 

ved å vurdere godkjenning, arrangere prøver og 

overvåkning. De samfunnsmessige kostnadene vil 

kunne forsvares om de samfunnsmessige gevins-

tene var store. Gevinsten av serveringsloven synes 

imidlertid usikker.  
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7.1.2 Betydelig omfang av lover og regule-

ringer  

Våre intervju viser store ulikheter i hvilke regule-

ringer som oppleves som mest belastende. Hvilken 

del av landet og undernæring virksomheten er aktiv 

i, kan være avgjørende. Noen forhold er inkludert i 

Figur 7.10. 

 

For eksempel tyder våre intervju på at enkelte deler 

av næringen, særlig puber og barer, har vært are-

naer for andre former for kriminell eller uønsket at-

ferd som vold og narkotikamisbruk både blant gjes-

ter og ansatte. Denne typen atferd sees gjerne i 

sammenheng med konsum av alkohol i helgene og 

i de store byene.  

 

Alkoholloven og vaktloven, samt innsats fra politiet 

og andre tilsyn framstår som viktige for å håndtere 

dette. Slik innsats er trolig svært viktig, men våre in-

tervjuer tyder også på at for eksempel vaktloven på-

fører virksomheter i hele landet merkostnader og re-

duserer virksomhetenes mulighet for direkte kontakt 

med kundene.  

 

Det ovenstående anskueliggjør at rammebetingel-

senes kostnadsmessige betydning for virksomhe-

ten varierer, men våre intervju tyder på at det er en 

gjengs oppfattelse av at det samlede omfanget av 

reguleringer er for stort.  

 

Store aktører har i økende grad egne ansatte som 

håndterer de mange reguleringer, men mindre ak-

tører opplever omfanget som svært problematisk og 

forstyrrende for virksomhetsdriften. Så ledes kan 

omfanget av reguleringer være til hinder for ny-

etableringer og innovasjon, særlig for mindre virk-

somheter. Tilsvarende kan også omfanget være til 

hinder for etablering og utvikling av virksomheter 

utenfor de store byene, ved at disse må tilfredsstille 

de samme krav, men i mindre grad er utsatt for or-

ganisert kriminalitet, uro og uregistrert arbeidskraft.  

For andre deler av næringen, eksempelvis kaféer, 

kaffebarer og andre som ikke driver alkoholserve-

ring og som i mindre grad er utsatt for slike problem-

stillinger opplever kravene i serveringsloven mest 

som unødig og fordyrende.  

 

Mange virksomheter i serveringsnæringen opplever 

svært store variasjoner i etterspørsel. Etterspørse-

len kan variere med sesong, dag og tid på døgnet.  

Virksomheter som særlig er avhengig av midlertidig 

og utenlandsk arbeidskraft for å møte variasjoner i 

etterspørsel ser særlig arbeidsmiljøloven som pro-

blematisk. 

 

Det ovenstående anskueliggjør at rammebetingel-

senes kostnadsmessige betydning for virksomhe-

ten varierer, men våre intervju tyder på at det er en 

gjengs oppfattelse av at det samlede omfanget av 

reguleringer er for stort. Store aktører har i økende 

grad egen ansatte som håndterer de mange regule-

ringer, men mindre aktører opplever omfanget som 

svært forstyrrende for virksomhetsdriften. Så ledes 

kan omfanget av reguleringer være til hinder for 

vekst, nyetableringer og innovasjon.  
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7.1.3 Mangler forutsigbarhet 

Kommunene har et særskilt ansvar for serverings-

loven og for skjenkeloven. De øvrige lovene forval-

tes av spesialiserte tilsyn på nasjonal, regionalt og 

lokalt nivå. Med så mange aktører vil det alltid være 

mulighet for at kommuner og tilsyn tolker og bruker 

lovverket ulikt.  Virksomheter som trenger skjenke-

bevilling opplever i tillegg manglende forutsigbarhet 

på grunn av lang saksbehandlingstid og at bevil-

lingen kun gis for fire år av gangen.  Flere påpeker 

også mangel på dialog og opplæring ettersom an-

svaret ikke ligger hos et faglig tilsyn.  

 

Mattilsynet spiller en viktig rolle for å ivareta forbru-

keres rettigheter og nyter stor legitimitet. Våre in-

tervju tydere imidlertid på at det er særlige utford-

ringer ved at det statelig, regionale og lokale mattil-

synet tolker og praktiserer tilsynsaktiviteten ulikt. Ut-

fordringene trekkes også fram i Riksrevisjonens 

evaluering av mattilsynet i 2013 der det argumen-

ters for «vesentlig variasjon i distrikts- og regions-

kontorenes vedtak i like tilsyns-, godkjennings- og 

klagesaker.»  

 

Ulik praktisering av tilsynsaktiviteten kan få direkte 

betydning for enkeltaktører og følgelig også for næ-

ringen som helhet. Store aktører som har aktivitet i 

ulike deler av landet ser det som krevende at lov-

verket praktiseres ulikt i ulike deler av landet. Små 

aktører anser det som krevende at de blir stilt oven-

for ulike krav over tid. Begge deler kan få stor kost-

nadsmessig betydning for virksomhetene enten 

fordi det kan innebærer at de må investere i nytt ut-

styr og/eller på grunn av stenging.  

 

«Enkeltpersoner og næringsdrivende berøres av 

Mattilsynets saksbehandling og det er risiko for ulike 

vilkår etter hvor de er lokalisert i landet. Det øker 

 

 

FIGUR 7.10 
Tilbakemeldinger fra intervju med næringen og bransjeforeningene 

Lov / Tilsynsmyndighet Utfordringer for næringen 

Serveringsloven / Næringsetaten Usikkert om loven treffer formålet. Fordyrende for virksomheter. 

Alkoholloven / Skjenkebevilling Virksomhetene ønsker bedre oppfølging og veiledning, og skulle gjerne sett at 

ansvaret lå hos et faglig tilsyn. Særlig problematisk med lang saksbehandlings-

tid og lite «strømlinjeformet» for større aktører. Manglende forutsigbarhet et-

tersom bevilling kun gis for 4 år av gangen. Enkelte opplever at loven åpner for 

kommunalpolitisk spill rundt bevillingene. 

Mattilsynet Har legitimitet som viktig fagorgan, men utfordringen er uforutsigbarhet i tolk-

ning av loven. Behov for mer oppfølging og veiledning eksempelvis i forbin-

delse med ny lov om allergener.  

Arbeidsloven/arbeidstilsynet Virksomhetene ønsker mer fleksibilitet på grunn av store variasjoner i etter-

spørsel. 

Skatteloven /skatteetaten Fungerer til dels konkurransevridende på grunn av differensiert moms. 

Vaktloven Bidratt til profesjonalisering i vaktnæringen, men gir serveringsvirksomhetene 

mindre direkte kontakt med kunder. Fordyrende for virksomhetene.  

Regionalt verneombud (virksomheter) Fordyrende for mange små virksomheter. 
 

Kilde: DAMVAD, basert på intervju 
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også risikoen for at næringsdrivende uten grunn blir 

påført økonomisk tap og omdømmetap.» (Riksrevi-

sjonen, 2013).  

 

Ulike departement har det overordnet ansvaret for 

de ulike lovene, samtidig som ulike tilsynsmyndig-

heter har ansvaret for å drive tilsyn og kontroll. En 

entydig tilbakemelding fra så vel virksomheter som 

bransjeorganisasjoner er knyttet behov for mer for-

utsigbarhet i lovtolkning og håndhevelse, samt mer 

koordinering mellom de ulike myndighetsorganer og 

tilsyn.  

 

Særlig ved innføring av nye lover og regler ser næ-

ringen behov for en tettere koordinering av nye og 

eksisterende regler. For eksempel syns næringen å 

være skeptisk til en eventuell innføring av en smile-

fjesordning og innføring av nye direktiver på allerge-

ner.  

 

Næringen trekker fram behovet for mer dialogbasert 

tilsyn, mer koordinering mellom ulike myndighetsor-

ganer og mer veiledning i forkant av store lovmes-

sige endringer.  
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Fra analysen foran kan vi slå fast at servering har 

vært en sentral del av økonomier til alle tider, også 

i dagens moderne økonomi. Serveringstjenester er 

viktig for nær sagt alle, og det er all grunn til å anta 

at det vil være slik også i årene framover.  

 

En god indikator på serveringsnæringenes betyd-

ning for et godt tjenestetilbud i samfunnet, ser vi i 

alle norske byers forsøk på å utvikle seg som attrak-

tive boligområder og lokaliseringssted for moderne 

næringsliv. Serveringstjenester er viktige formidlere 

av kultur og identitet både for fastboende og tilrei-

sende. Så godt som uten unntak vektlegges betyd-

ningen av gode serveringstjenester i utviklingen av 

nye bo og arbeidsområder. Sagt på en forenklet 

måte: uten gode kafeer og restauranter stopper ut-

viklingen av både byer og tettsteder opp.  

 

Næringen spiller også en sentral rolle i å tilby ar-

beidsplasser til store grupper med lite formell utdan-

ning. Næringen sysselsetter både en høy andel 

unge, lavt utdannede og mange med innvandrer-

bakgrunn. For disse gruppene fungerer serverings-

virksomheter som en viktig inngangsport til arbeids-

livet. Den opplæringen de får gjennom arbeid i ser-

veringsnæringen er viktig for både egen utvikling in-

nen servering og for kvalifisering til annet arbeid for 

de som velger å forlate næringen. 

 

Som en så viktig tjenestebasert og arbeidsintensiv 

næring som sysselsetter mange som ellers stiller 

svakt i arbeidsmarkedet, er det viktig at serverings-

næringen kontinuerlig møter etterspørselen i mar-

kedet. Ansvaret for fremtidig vekst og verdiskaping 

i næringen er først og fremst næringens eget, både 

gjennom å tilby de tjenester som møter det mang-

foldet av behov som kundene har, og å sikre lønn-

somhet og innovasjon i egen virksomhet.  

  

Også offentlige myndigheter kan bidra positivt til 

næringens videre utvikling. Tre konkrete områder 

for tiltak peker seg ut:  

 

Enklere regler for oppstart og videreutvikling av virk-

somhet 

Støtte til innovasjon og oppstart 

Styrket kompetanseheving og rekruttering 

 

I tillegg er det viktig at arbeidet med å redusere øko-

nomisk kriminalitet og fortsetter, men vi anbefaler at 

statistikkproduksjonen på området bedres.  

 

8.1 Serveringsloven bør forenkles 

Vi anbefaler enklere regler for oppstart og videreut-

vikling av virksomhet. Førstnevnte kan oppnås med 

forenklinger i dagens mange regler for næringsut-

øvelse. VI vurderer omfanget av regelverk som 

denne næringen står ovenfor som unødig omfat-

tende.  

 

Av de mange lovene som omgir næringen synes 

serveringsloven som lite målrettet. Lovens intensjon 

er åpenbart å virke opplærende for næringsdri-

vende i forretningsdrift, gjennom blant annet vekt-

legging av etablererprøven. Prøvene gir imidlertid 

lite veiledning og fungerer mer som en ekstra barri-

ere for oppstart. Så vidt vi har brakt på det rene hin-

der loven ingen fra å starte opp, men forsinker opp-

start og påfører selskaper ekstra kostnader.  

 

Det har ikke vært en del av dette prosjektet å evalu-

ere loven, men informasjonene som har framkom-

met er tilstrekkelig til at vi anbefaler at loven evalu-

eres med tanke på forenkling, endring eller opphe-

velse. 

 

En mulig endring kan være å samordne serverings-

loven med alkoholloven eller næringsmiddelloven 

som Mattilsynet har ansvaret for å følge opp. 

8 Anbefaler forenkling i regelverk og hjelp i etableringsfasen og 
til kompetansebygging 
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Dersom loven kun kommer til anvendelse for serve-

ringsvirksomheter som har til hensikt å søke om 

skjenkebevilling, vil antall virksomheter som omfat-

tes bli vesentlig redusert og det vil neppe være be-

hov for unntak. For eksempel vil det ikke være be-

hov for unntak for catering, som det uansett er vans-

kelig å se begrunnelsen for. 

 

Alkoholloven er en avgjørende rammebetingelse for 

alle virksomheter som ønsker å skjenke alkohol. Lo-

ven har også strenge sanksjonsmuligheter for virk-

somheter som bryter reglene.  

 

Dersom en virksomhet mister bevillingen, kan virk-

ningen for mange være at virksomheten må inn-

stille. Det er derfor avgjørende at både kontroll og 

håndhevelse er lik for alle. Prosjektet har synliggjort 

at både kontroll og håndhevelsen av serveringslo-

ven og alkoholloven varierer mellom kommuner.  

 

For å skape forutsigbare rammebetingelser for virk-

somhetene, bør det vurderes hvordan kontroll og 

sanksjoner i større grad kan standardiseres. Én mu-

lighet er å utrede om kontrollene kan legges til et 

eget fagorgan, som Mattilsynet og dets regionale 

apparat. I så måte krever det oppbygging av en 

egen enhet, som må utredes nærmere. 

 

Mer dialog og veiledning i tilsynsaktivitetene kan bi-

dra til å redusere antall overtredelser og samtidig 

øke kompetansen i næringen. Tettere koordinering 

mellom de ulike departement og tilsyn, særlig i for-

kant av nye reguleringer, kan også være effektivt i 

så måte. 

 

Andre reguleringer som framstår som unødig, fordy-

rende eller som hemmer etableringsvilkårene, bør 

avvikles. 

 

8.2 Hjelp til innovasjon og oppstartsvirksom-

heter  

Data over omfang av innovasjon og entreprenør-

skap tilsier at norske serveringsvirksomheter er 

mindre nyskapende enn tilsvarende virksomheter i 

andre land og mindre enn andre sammenlignbare 

næringer i Norge. Det er bekymringsfullt både for 

næringens vekstmuligheter og i forhold til deres 

evne til å berike det norske samfunnet.  Relativ svak 

produktivitetsutvikling indikerer det samme.  

 

Mange enkeltvirksomheter framstår imidlertid både 

nyskapende og effektive. Like fullt er det behov for 

å øke innovasjonstakten og verdiskapingen i næ-

ringen som helhet. 

 

Ansvaret er primært virksomhetenes eget, men kan 

stimuleres av generelle virkemidler rettet mot entre-

prenørskap og tjenesteinnovasjon.  

 

Mange innovasjoner skjer innenfor rammen av opp-

start av ny virksomhet. Innovasjonsordning med 

etablerertilskudd avdemper risikoen ved oppstart av 

nye virksomheter, uavhengig av hvor innovative 

virksomheten er.  Ordningen kan sees på som en 

form for sosialt sikkerhetsnett for entreprenører.   

 

I forslaget til statsbudsjettet for 2015 har regjeringen 

foreslått å styrke den landsdekkende ordningen 

med etablerertilskudd vesentlig. Analysen i dette 

prosjektet tyder på at dette er en satsing som kan 

være spesielt viktig for både entreprenørskap og in-

novasjon i serveringsnæringen.   

 

8.3 Styrke kompetanse i og rekrutteringen til 

næringen 

Mange virksomheter i næringen sliter med rekrutte-

ring og lav kompetanse. Dette problemet er ikke be-

grenset til denne næringen. Næringen har imidlertid 
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et stort behov for fagarbeidere. Både næringsspesi-

fikke og generelle tiltak for å øke interessen for og 

gjennomføringen av fagutdanningen synes viktig for 

å realisere potensiell vekst framover.  

 

Styrking av rekruttering og kompetanseutvikling i 

næringen i form av å heve statusen på serverings-

faglig utdanning kan også være viktig for entrepre-

nørskap og framtidig innovasjon i næringen. Den 

fallende interessen for fagutdanningene og frafall 

før og etter utdanningsforløpet er i dag alarme-

rende. 

 

Det finnes ingen enkel oppskrift på hvordan flere 

elever skal trekkes til og fullføre utdanningsløpet.  

 

Én inngang handler om å profilere næringen tydeli-

gere som en framtidsnæring. En annen er å tilby 

flere og bedre opplæring og lærlingeplasser. Ansva-

ret er åpenbart næringens eget, men myndighetene 

og interesseorganisasjonene kan bistå ved å styrke 

opplæringen og løfte fram næringens viktige sam-

funnsmessige egenskaper og spennende arbeids-

oppgaver. I så måte er det meget uheldig at næ-

ringen ofte blir forbundet med regelbrudd av ulik 

slag. 

 

Generelle tiltak for å redusere frafall i utdanningen, 

for eksempel gjennom styrket støtte til lærlingeplas-

ser, nye og mer tilpassede lærlingeordninger, økt 

oppfølging og lignende kan også tenkes.  

 

Fortsatt fokus på arbeidsmiljø (inklusiv helse, miljø 

og sikkerhet) synes også viktig for å holde på de an-

satte. Godt arbeidsmiljø forventes å være viktig for 

rekrutteringen til næringen. Her spiller både virk-

somhetene, interesseorganisasjoner og tilsynsmyn-

dighetene en viktig rolle.  

 

8.4 Arbeidet mot regelbrudd og kriminalitet 

må fortsette, men omfanget må kartleg-

ges bedre 

Næringen har over lang tid vært svekket av en opp-

levelse av et relativt høyt innslag av useriøs forret-

ningsdrift og til tilder kriminelle handlinger. Økono-

misk kriminalitet er selvfølgelig meget uheldig i seg 

selv og for næringen spesielt. Seriøse virksomheter 

får svekket konkurransekraft, noe som svekker mu-

ligheter for både innovasjon, kompetanseutvikling 

og framtidig verdiskaping. Spesielt uheldig er det 

dersom nye arbeidstagere «lærer» at brudd på lover 

og regler aksepteres. 

 

Dette prosjektet tyder på at brudd på ulike lover og 

regler serveringsnæringen må forholde seg til min-

ker av flere årsaker, kanskje som følge av mer elek-

tronisk betaling, nye kontrollrutiner og strammere 

regelverk, samt at innslaget av større kommersielle 

enheter med egne interne kontrollrutiner vokser.  

 

Denne tendensen kan ikke tolkes annerledes enn 

som positiv for serveringsnæringen. Like fullt er det 

viktig for næringens videre utvikling at arbeidet mot 

økonomisk kriminalitet fortsetter. Samordnede kon-

trollaksjoner mellom ulike tilsynsmyndigheter som 

Næringsmiddeltilsyn, Skattemyndigheter, Arbeids-

direktorat og Politi, vurderes som meget virknings-

fulle i denne sammenhengen.  

 

Det er imidlertid blitt klart i vårt arbeid at kriminali-

tetsstatistikken er mangelfull og utilgjengelig. For å 

få et bedre bildet av kriminaliteten i næringen, vil det 

være store fordeler av et bedre sammenlignings-

grunnlag med andre næringer og totalaktivitet. Sta-

tistikkgrunnlaget kan brukes for målrettet innsats 

med minimal belastning for næringen samlet sett. Vi 

anbefaler derfor å styrke og samordne statistikkpro-

duksjon innenfor regelbrudd og kriminalitet.  
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Som omtalt i kapittel 3 er det ulike oppfatninger av 

hvilke aktiviteter som omfattes av serveringsvirk-

somhet. Vi har hatt som ambisjon å avgrense ser-

veringssektøren slik at utviklingen i næringen kan 

følges over tid. Avgrensningen må også være slik at 

analysen av sektorens egenskaper er konsistent 

gjennom hele prosjektet. Vår vurdering har vært at 

avgrensningen blir best ved å ta utgangspunkt i 

norsk standard for næringsgruppering (SN2007, ba-

sert på Eurostats NACE Rev.2). 

 

Næringskode 56 (SN2007, NACE) omfatter tilnær-

met utelukkende serveringsvirksomheter og er også 

navngitt som Serveringsvirksomhet i SN2007 og i 

Nasjonalregnskapet.  

 

Næringskode 56 (SN2007, NACE) omfatter tilnær-

met utelukkende serveringsvirksomheter og er også 

navngitt som Serveringsvirksomhet i SN2007 og i 

Nasjonalregnskapet. Næringskodene beskrives slik 

i SN2007: «Næringen omfatter virksomhet hvor det 

tilbys komplette måltider eller drikkevarer til umid-

delbart konsum i tradisjonelle restauranter, selvbe-

tjente og take-away restauranter enten med fast el-

ler midlertidig plassering og med eller uten sitteplas-

ser. Det som er avgjørende er om det tilbys måltider 

og ikke hvilken type fasiliteter som tilbys.»   

 

Den klart største næringsundergruppen innenfor 

Serveringsvirksomhet er Drift av restauranter og ka-

feer (næringskode 56.101). De andre undergrup-

pene er Drift av gatekjøkken (56.102), Caterings-

virksomhet (56.210), Kantiner drevet som selvsten-

dig virksomhet (56.290), Drift av puber (56.301) og 

Drift av barer ellers (56.309).64 

 

 
 
                                                      
64 Omfatter bl.a. den voksende gruppen av kaffebarer og –juicebarer. 

I mandatet for denne analysen er det bedt om at 

næringsavgrensningen skal ta utgangspunkt i ser-

veringsloven der serveringssteder er definert som: 

 

«(…) alle serveringssteder der det foregår servering 

av mat og/eller drikke og hvor forholdene ligger til 

rette for fortæring på stedet.»  

 

Serveringsloven følger ikke den næringsmessige 

avgrensningen. Grovt sett vil så å si alle disse næ-

ringsundergruppene også være omfattet av serve-

ringsloven. Unntaket er imidlertid catering utfra at 

maten ikke fortæres på stedet. Videre vil det være 

deler av virksomheten innenfor de andre nærings-

undergruppene som heller ikke er dekket. Eksem-

pelvis i offentlige og private kantiner som ikke er skilt 

ut som egen virksomhet, servering på tog, fly og båt 

i rutetrafikk, servering på petroleumsinstallasjoner 

eller lignende 

 

Næringen Serveringsvirksomhet omfatter ikke ser-

vering som skjer som en del av annen hovedvirk-

somhet (og med annen næringskode), som bensin-

stasjoner, overnatting eller i bakerier. Slik servering 

omfattes imidlertid også av Serveringsloven.  
 

I serveringsloven § 2 heter det at loven ikke inklu-

derer: 

Servering som ikke skjer i næring 

Serveringssteder ved helseinstitusjoner, skoler og 

barnehager når disse må godkjennes av offentlig 

myndighet etter annen lov eller forskrift, og serve-

ring skjer i institusjonens regi 

Serveringsteder som drives av staten til bruk for an-

satte, skoler og barnehager når disse må godkjen-

nes av offentlig myndighet etter annen lov eller for-

skrift og serveringen skjer i institusjonens regi 

Vedlegg 1 Avgrensning av næringen 
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Serveringssteder som drives av staten til bruk for 

ansatte og annet personell i offentlig tjeneste, og for 

andre som har adgang etter gjeldende bestemmel-

ser for virksomheten 

Servering i kantine som et foretak driver etter selv-

kostprinsippet og som er til bruk for egne ansatte 

Servering i tog, fly og båter i rutetrafikk 

Serveringssteder på flyttbare innretning og faste in-

stallasjoner i forbindelse med undersøkelser etter, 

eller utnyttelse av undersjøiske petroleumsfore-

komster på norsk kontinentalsokkel 

 

I tillegg er det slik at virksomheter som normalt vil 

falle utenfor loven (eksempelvis en offentlig kantine 

som driver etter selvkost og om ikke er skilt ut i egen 

virksomhet) må ha serveringsbevilling dersom de 

også har skjenkebevilling.  

 

For å identifisere omfanget av all serveringsvirk-

somhet som er relevant for Serveringsloven, er det 

ønskelig å identifisere alle næringsgrupper og -un-

dergrupper med betydelig innslag av serveringsvirk-

somhet. 

 

Vi har derfor foretatt en selvstendig avgrensing for 

denne analysen og har gått skrittvis fram for å favne 

serveringslovens virkeområde på best mulig måte.  

 

8.4.1 Definisjon ved hjelp av omfang av serve-

ringsbevillinger 

Et første trinn i å kartlegge hvilke næringsgrupper 

som omfattes av serveringsloven. Dette har vi gjort 

ved å identifisere alle næringsgrupper som har et 

visst innslag av foretak med serveringsbevilling. 

Oslo er den norske kommunen med størst innslag 

av ulike typer serveringsvirksomheter og som også 

har størst næringsmessig variasjon. En rimelig an-

takelse er at det neppe er næringsgrupper i Norge 
 
 
                                                      
65 Listen er stilt til disposisjon av Næringsetaten i Oslo kommune. 

med vesentlig innslag av serveringsaktivitet som 

ikke er representert i Oslo.  

 

Vi har fått tilgang til en oversikt over alle foretak med 

aktive serveringsbevillinger i Oslo og sjekket hvilke 

næringer foretakene befinner seg i.65 Per 8. mai 

2014 var det i Oslo kommune 2280 aktive bevil-

linger fordelt på 1545 foretak. Foretakene er fordelt 

på 106 ulike næringskoder (på 5-siffer nivå).  

 

Fordelingen av bevillinger på næringskoder tydelig-

gjør at serveringsloven treffer et bredt spekter av 

næringer – også næringer hvor serveringsvirksom-

het utgjør en relativt liten andel av aktørenes virk-

somhet. Eksempelvis forutsetter servering innenfor 

fornøyelses- og temaparker serveringsbevilling, 

selv om det er annen aktivitet enn servering som ut-

gjør den absolutte hoveddelen av slike parkers ak-

tivitet.  

 

Å definere serveringssektoren basert på alle næ-

ringer med virksomheter med minimum én serve-

ringsbevilling er ikke analytisk hensiktsmessig. Ser-

veringssektoren ville i så fall bli så bred at alle øko-

nomiske data fra virksomhetene i næringen vil ha 

være knyttet til helt andre forhold enn selve serve-

ringsvirksomheten. For eksempel ville en slik tilnær-

ming inkludert næringen «Produksjon av primæralu-

minium». Dette som følger av at én aluminiumspro-

dusent er registrert med serveringsbevilling i Oslo.  

 

For denne analysens formål har vi fra Oslo kommu-

nes liste over serveringsbevillinger, skilt ut de 

næringene hvor det enten er en stor andel foretak 

med serveringsbevilling, eller hvor foretakene med 

serveringsbevilling står for en betydelig andel av 

omsetningen i næringen.  
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Andelen av omsetningen i næringsundergruppen 

med serveringsbevilling, er beregnet ved å koble lis-

ten over bevillingshavere med foretaksregisteret. 

Slettede foretak66 og foretak uten aktivitet er utelatt. 

Foretak uten aktivitet er definert som foretak med 

fravær av både ansatte og omsetning. 

 
 
                                                      
66 I og med at bevillingshavere ikke plikter å informere om sletting av fore-
tak til Næringsetaten, er noen av foretakene i våre lister (som også inklu-
derer slettede foretak) slettet. Disse utelates for å skape et best mulig bilde 
av aktørene i næringen.  

Ved å se på oversikten over næringer med regist-

rerte serveringsbevillinger i 2012 i Oslo Kommune 

ser vi at servering skjer i veldig mange næringer, jf. 

Figur 7.1. I samlebegrepet ‘Øvrige næringsunder-

grupper’ inngår næringer som ‘Produksjon av pri-

mæraluminium’, ‘Sauehold’ og ‘Kuldeanlegg- og 

 
 
FIGUR 8.1 
Fordeling av serveringsbevillinger i Oslo Kommune på næringsundergrupper i 2012.  

Næring Ikke bevilling Bevilling 
Antall fo-

retak i  
næringen 

Andel fore-
tak med be-

villing 

Andel om-
setning 

med bevil-
ling 

Drift av restauranter og kafeer 815 744 1559 48 % 78 % 

Drift av gatekjøkken 301 65 366 18 % 68 % 

Drift av puber 31 61 92 66 % 89 % 

Cateringvirksomhet 395 32 427 7 % 20 % 

Drift av barer ellers 32 25 57 44 % 85 % 

Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 72 17 89 19 % 95 % 

Kioskhandel med bredt vareutvalg med hovedvekt 
på nærings- og nytelsesmidler 

610 97 707 14 % 29 % 

Drift av hoteller, pensjonater og moteller med res-
taurant 

47 40 87 46 % 65 % 

Detaljhandel med drivstoff til motorvogner 15 25 40 63 % 75 % 

Butikkhandel med bakervarer og konditorvarer 58 19 77 25 % 73 % 

Butikkhandel med nærings- og nytelsesmidler ikke 
nevnt annet sted 

52 14 66 21 % 29 % 

Butikkhandel med fisk, skalldyr og bløtdyr 25 3 28 11 % 33 % 

Butikkhandel med kaffe og te 17 4 21 19 % 68 % 

Produksjon av brød og ferske konditorvarer 115 18 133 14 % 20 % 

Kysttrafikk ellers med passasjerer 25 10 35 29 % 91 % 

Drift av lokaler tilknyttet kunstnerisk virksomhet 8 8 16 50 % 76 % 

Drift av kulturhistoriske museer 10 3 13 23 % 61 % 

Filmfremvisning 6 2 8 25 % 73 % 

Drift av fornøyelses- og temaparker 3 2 5 40 % 95 % 

Utenriks sjøfart med passasjerer 6 2 8 25 % 36 % 

Øvrige 23164 164 23328 1 % 89 % 
 

Kilde: Næringsetaten Oslo Kommune 
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varmepumpearbeid’. Dette er næringer det i denne 

sammenheng ikke gir analytisk mening å inkludere 

i vår definisjon av serveringssektoren.  

 

Som en supplerende tilnærming har vi gjort nytte av 

beregninger fra Skatteetaten for momssammenset-

ning for et utvalg næringer og spurt om betydningen 

av serveringsaktiviteten i intervju med virksomheter. 

Vi har også tatt hensyn til hvordan virksomheten in-

nenfor de enkelte næringsundergruppene er be-

skrevet i SN2007.   

 

Beregningene fra Skatteetaten og intervjuene be-

krefter i hovedsak hypotesene om hvordan serve-

ringsaktiviteten fordeler seg på tvers av næringer.  

 

Ved å se på hvor stor andel av omsetningen i et ut-

valg næringsundergrupper fordeler seg mellom lav, 

middels og høy momssats identifiseres omfanget av 

serveringsvirksomhet i den enkelte næringen. Lav 

sats pålegges overnatting, middels sats mat som 

selges som take-away og høy sats på øvrige pro-

dukter (inkludert fortæring av mat på stedet). 

 

Antagelsen om at en signifikant andel av omset-

ningen på bensinstasjoner er servering bekreftes, jf. 

Figur 7.2.  Servering av mat som take-away ut-

gjorde 11 prosent av omsetningen i næringen i 

2013. Andelen matservering har derimot hatt en fal-

lende utvikling siden 2009. 

 

Andelen servering i næringsundergruppen ‘Drift av 

hoteller, pensjonater og moteller med restaurant’ 

ligger på omtrent 45 prosent. Lav sats indikerer i 

dette tilfellet hvor stor andel av næringenes omset-

ning som er faktisk overnatting, jf. figur 8.3.  

 

 

 

 

 

 
 
FIGUR 8.2 
Momssammensetning bensinstasjoner 

 

FIGUR 8.3 
Momssammensetning for hotellvirksomhet med res-
taurant 

 

Kilde: Skatteetaten 

 
 

Sammenligner vi momssammensetningen i drift av 

restauranter med gatekjøkken er også bildet som 

forventet i 2013. Vi ser at andelen mat som selges 

som take-away, og som dermed blir underlagt mid-

dels moms, var 89 prosent for gatekjøkken i 2013, 

mot 23 prosent for restauranter og kafeer, jf. Figur 

7.3 og Figur 7.4.  
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FIGUR 8.4 
Momssammensetning for drift av restauranter og 
kafeer 

 
FIGUR 8.5 
Momssammensetning for drift av restauranter og 
kafeer 

 

Kilde: Skatteetaten 

 
 

På bakgrunn av det ovenstående har vi kommet 

fram til vår avgrensning av serveringssektoren, illus-

trert i Figur 7.5. 

 

8.4.2 Servering som kjerneaktivitet eller som 

tilleggsaktivitet 

Definisjonen av serveringssektoren er så bred at det 

er behov for å analysere ulike deler av sektoren hver 

for seg, noe som vi kommer tilbake til senere i ana-

lysen. Her er det verdt å nevne at næringsunder-

gruppene i vår avgrensning i stor grad kan deles i to 

typer. Den første typen er næringsundergrupper 

hvor serveringsvirksomhet er kjerneaktiviteten (for 

eksempel barer, kafeer, restauranter), og består av 

alle næringsundergruppene som inngår i næringen 

Serveringsvirksomhet, definert i NACE-nomenkla-

turet.   

 

I den andre typen av næringsundergrupper utgjør 

serveringsvirksomhet en viktig del av virksomheten 

(for eksempel bensinstasjoner, hoteller og produk-

sjon av bakervarer), men hovedvirksomheten er like 

fullt en annen. Disse næringsundergruppene kan yt-

terligere grupperes i to hvor komplementær A) er 

næringsundergrupper der servering og hovedvirk-

somheten er meget komplementære aktiviteter, og 

komplementær B) næringsundergrupper hvor ser-

vering primært er en lønnsom tilleggsaktivitet til ho-

vedvirksomheten. 

 

Eksempler på A) er bensinstasjoner og overnat-

tingsvirksomhet. Det er i vår tid vanskelig å få lønn-

somhet i bensinsalg og overnattingsvirksomhet uten 

samtidig å tilby servering. Eksempler på B) er ba-

keri, kino, museum og ferjetrafikk.  

 

Som en samlebetegnelse benytter vi enten begre-

pet serveringssektoren når vi mener alle identifi-

serte serveringsnæringene: serveringsnæring (56), 

komplementær A og komplementær B. Begrepsbru-

ken benyttes for å skille den brede næringsgruppen 

fra den noe smalere og definerte serveringsnæ-

ringen (næringskode 56).  
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FIGUR 8.6 
Vår avgrensing av serveringssektoren 

 

Kilde: DAMVAD 

 
 

 

På basis av ovenstående har vi etablert en avgrens-

ning av serveringssektoren som, vi mener treffer 

serveringsloven godt og som dekker næringer med 

betydelig innsalg av servering.   

 

Imidlertid vil det fortsatt være noe aktivitet som lig-

ger innenfor vår avgrensning, men som ikke er om-

fattet av loven, samtidig som noe aktivitet som er 

omfattet av loven ikke er dekket. Figur 8.7 er en for-

enklet illustrasjon som viser sammenfallet mellom 

vår avgrensning og serveringsloven. Blå sirkel om-

fatter serveringsaktivitet med utgangspunkt i de næ-

ringskodene vi har brukt som grunnlag for vår ana-

lyse, mens gul sirkel omfatter serveringsaktivitet ba-

sert på serveringslovens virkeområde.  
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FIGUR 8.7 
Sammenfall mellom vår avgrensning og serveringsloven 
 

 

Kilde: DAMVAD 
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8.5 Serveringslov – for å sikre forsvarlig for-

retningsdrift 

8.5.1 Formål og virkeområde 

Skal sikre forsvarlig drift 

Serveringslovens formål er å sikre forsvarlig drift av 

serveringssteder. Den skal bidra til å gi serverings-

bransjen stabile og forutsigbare rammebetingelser, 

gi kommunene et anvendelig og praktiserbart verk-

tøy for å bekjempe kriminalitetsutviklingen i enkelte 

deler av serveringsbransjen. Motvirke generell kri-

minalitet er en målsetting fordi generell manglende 

respekt for lover og regler gir useriøse aktører kon-

kurransefortrinn. 

Gjelder all servering hvor mat eller drikke kan for-

tæres 

Loven kommer til anvendelse ved etablering og drift 

av alle serveringssteder der det foregår servering av 

mat og/eller drikke og hvor forholdene ligger til rette 

for fortæring på stedet, jf. § 2. Eksempler på serve-

ringssteder er restauranter, kafeer, kafeteriaer, pu-

ber, gatekjøkken, bensinstasjoner eller lignende 

hvor det er lagt til rette for fortæring på stedet.  

 

I følge serveringsloven § 2 gjelder loven "alle serve-

ringssteder". Det gjelder dog unntak for "servering 

om ikke skjer i næring", jf. § 3. Spørsmålet er da om 

da enkeltstående servering vil være unntatt fra næ-

ringsbegrepet. Hvorvidt virksomheten er å betrakte 

som næring, beror på en konkret vurdering i det en-

kelte tilfelle. 

Catering er unntatt 

Servering etter selvbetjeningsprinsippet er omfattet, 

mens cateringvirksomhet faller utenfor lovens virke-

område siden maten tilberedes på et annet sted enn 

der serveringen og fortæringen foregår.  
 
 
                                                      
67 Jf. tolkningsbrev fra Nærings- og fiskeridepartementet til 

Oslo kommune (ref. 11/1855-32) og Røst kommune 
(201200570-15/THH). 

 

Det har vært noen problemstillinger i forhold når det 

"foregår servering av mat og/eller drikke og hvor for-

holdene ligger til rette for fortæring på stedet". Et til-

felle er de såkalte «take-away» restauranter. En-

kelte steder forsøker å omgå bevillingsplikten ved å 

ta vekk stoler, pakke inn maten og kalle seg «take-

away». Maten fortæres i stor grad av gjestene på 

utsiden av lokalet. Et annet tilfelle er omreisende 

gatekjøkken (potetvogner).  

 

Fjerning av stoler eller lignende er ikke tilstrekkelig 

til å komme utenfor lovens virkeområder og «take-

away» og gatekjøkken er i henhold til Nærings- og 

fiskeridepartementets tolkning omfattet av loven.67  

8.5.2 Hva kreves for å få serveringsbevilling? 

Bevillingen er personlig 

Den som vil drive serveringssted som næringsvirk-

somhet, må ha serveringsbevilling, jf. § 3. Serve-

ringsbevilling gis til den for hvis regning virksomhe-

ten drives. Bevillingshaver kan være en fysisk per-

son eller juridisk person.  Bevillingen er personlig, 

og kan ikke overdras. Dersom bevillingshaver f.eks. 

dør, overdras eller går konkurs, må det søkes om 

ny bevilling. 

Daglig leder må ha bestått etablererprøve 

Det stilles krav om at serveringsstedet skal ha en 

daglig leder som har det reelle ansvar for den dag-

lige drift av serveringsstedet, jf. § 4. Det er krav om 

at daglig leder må gjennomføre og bestå en etable-

rerprøve, jf. § 5.   

 

I forskrift fastsatt av Nærings- og handelsdeparte-

mentet 18. januar 2000 er det gitt nærmere regler 

om etablererprøven. Etablererprøven skal sikre at 

 
 

Vedlegg 2 Sentrale lover 
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vedkommende har visse grunnleggende kunnska-

per om lovgivning av betydning for hvordan et ser-

veringssted skal drives, samt økonomistyring.  

 

Samtidig må den næringsdrivende oppfylle sine for-

pliktelser overfor det offentlige.  

Vandelskrav for å unngå økonomisk kriminalitet 

Det stilles krav til vandel overfor bevillingshaver og 

andre sentrale personer ved serveringsstedet. Van-

delskravene gjelder også for personer som har «ve-

sentlig innflytelse på virksomheten». Daglig leder, 

eier eller den som oppebærer en vesentlig del av 

virksomhetens avkastning, skal alltid anses for å 

oppfylle dette vilkåret, jf. § 6. I tillegg omfattes dem 

som har vesentlig innflytelse på annet grunnlag, 

f.eks. gjennom familiebånd, vennskap eller forret-

ningsforhold. 

 

Vandelskravet retter seg mot brudd på straffelovgiv-

ningen som er uforenelig med drift av serverings-

sted. Dette omfatter bl.a. brudd på den alminnelige 

straffeloven som f.eks. økonomisk kriminalitet, for-

brytelser i gjeldsforhold, voldskriminalitet eller lig-

nende Også straffbare brudd på spesiallovgiv-

ningen omfattes av vandelskravet. Brudd på skatte- 

og avgiftslovgivningen og regnskapslovgivningen 

nevnes eksplisitt.  

 

Dersom bevillingshaver er en juridisk person, stilles 

det krav til de fysiske personene bak virksomheten. 

 

Dersom lovens vilkår er oppfylt, har den som søker 

krav på å få serveringsbevilling. Det ligger dog et 

visst skjønnstema i selve vandelsvurderingen. 

 

Ingen krav til servicenivå eller matkvalitet 

Det stilles ikke krav som skal sikre god service og 

matkvalitet, da det ikke er ansett som det offentliges 

oppgave å regulere dette. Det overlates til den en-

kelte bevillingshaver å ivareta de sistnevnte hensyn. 

Hygieniske krav ivaretas gjennom næringsmiddel-

lovgivningen. 

Etableringsvilkår blir driftsvilkår, etter oppstart 

Serveringslovens kapitel 3 omhandler krav til driften 

ved serveringsstedet i driftsfasen. Det vesentlige 

her er at lovens krav til enhver tid skal være oppfylt. 

Således går de samme kravene over fra å være 

etableringsvilkår til å være driftsvilkår. Bevillingsha-

ver forpliktet til å melde fra om endringer i virksom-

heten, jf. § 14.  

8.5.3 Kommunen er vedtaksmyndighet  

Kommunen er vedtaksmyndighet, og kommunesty-

ret kan delegere sin kompetanse etter lov 25. sep-

tember 1992 nr. 107 om kommuner og fylkeskom-

muner. 

Andre offentlige myndigheter skal gi kommunene 

nødvendig informasjon 

Kommunen pålegges å innhente uttalelse fra poli-

tiet. Kommunen kan også innhente uttalelser fra 

andre offentlige myndigheter som uten hinder av 

taushetsplikt plikter å gi kommunen de opplysninger 

den anser nødvendig for behandling av bevillings-

saker.  

 

Videre er andre offentlige myndigheter, som f.eks. 

skatte- og avgiftsmyndighetene, mat- og arbeidstil-

synet, pliktig til å melde fra til kommunen om egne 

tiltak og uten hinder av taushetsplikt dersom de av-

dekker forhold av betydning for bevillingen.  

Søker skal få svar senest innen 60 dager 

Kommunen skal ta stilling til bevillingssøknaden så 

raskt som mulig og senest innen 60 dager med 

mindre særlige grunner foreligger.  

 

Videre er reglene om overdragelse av serverings-

stedet slik at søknad om ny bevilling innen 30 dager 

etter overdragelsen gir rett til å drive videre på tidli-

gere eiers bevilling inntil kommunen har ferdigbe-
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handlet søknaden. Overdragelser av mer enn halv-

parten av eierandelene i foretaket som driver serve-

ringsstedet, likestilles med overdragelse av serve-

ringsstedet som sådan. 

Kommunen kan inspisere 

Kommunen kan inspisere slik av serveringsstedet 

som er nødvendig for å kontrollere at lovens krav er 

oppfylt og at de opplysninger som er gitt av bevil-

lingshaver er korrekte og fullstendige, jf. § 13. In-

speksjonen bør som hovedregel forhåndsvarsles, 

men loven åpner også for uanmeldt inspeksjon. Lo-

ven gir ikke hjemmel til å foreta razziaer. Den gir 

heller ikke adgang til ransaking eller utspørring av 

personalet. Det er lagt til grunn at kommunen bør 

utvise varsomhet for ikke å forstyrre gjestene eller 

driften ved stedet.  

 

Politiet har også rett å foreta nødvendig inspeksjon 

ved mistanke om lovbrudd knyttet til serveringsvirk-

somheten. Det må antas at utgangspunktet for kon-

trollen må være å følge opp lovens formål. Politiet 

kan kreve at serveringssteder holder ordensvakter, 

når det er påkrevet, jf. omtale av Vaktloven neden-

for. Politiet kan som grunnlag for godkjenning kreve 

gjennomført kurs. 

Åpningstider blir fastsatt av kommunestyret  

Åpningstidsbestemmelsene er også inntatt i lovens 

kapittel 3. Disse reglene bygger imidlertid i det alt 

vesentlige på gjeldende forskrifter. Åpningstider blir 

fastsatt av kommunestyret i den aktuelle bydel med 

hjemmel i serveringsloven. Det er gitt slike forskrif-

ter rundt omkring i landet. 

Kommunen kan tilbakekalle bevillingen 

Lovens kapittel 4 omhandler bestemmelser om 

stenging, suspensjon og tilbakekall av bevilling 

samt straff. Politiets gis adgang til midlertidig steng-

ing av serveringssteder inntil syv dager. Kommu-

nene gis anledning til å suspendere eller tilbakekalle 

bevillingen ved brudd på lovens bestemmelser.  

 

Tilbakekallingsadgangen er knyttet opp mot brudd 

på de lovbestemte kravene som skal være oppfylt til 

enhver tid, både i etableringsfasen og i driftsfasen. 

Før bevillingen kan tilbakekalles, skal bevillingsha-

ver gis en frist til å rette opp forholdene dersom 

dette er mulig. 

 

Loven inneholder en bøtehjemmel for forsettlig eller 

uaktsom overtredelse av enkelte bestemmelser i 

serveringsloven. 

 

I lovens kapittel 5 er det inntatt bestemmelser om 

bortfall av bevilling i forbindelse med overdragelse 

av serveringsstedet, ved bevillingshavers konkurs 

og død samt ved innstilt drift. 

 

Kapittel 6 inneholder forskjellige bestemmelser, her-

under en klagebestemmelse. Vedtak kan etter loven 

påklages til fylkesmannen. Klagefristen er tre uker, 

jf. fvl. § 29. 

 

8.6 Alkoholloven regulerer servering av alko-

holholdig drikk 

8.6.1 Formål og virkeområde 

Formålet med alkoholloven er å regulere innførsel 

og omsetning av alkoholholdig drikk på en slik måte 

at de samfunnsmessige og individuelle skader som 

alkoholbruk kan innebære, begrenses i størst mulig 

utstrekning. Som et ledd i dette tar alkoholloven 

sikte på å begrense forbruket av alkoholholdige 

drikkevarer. 

 

Loven kommer til anvendelse på innførsel til, utfør-

sel fra, og omsetning av alkoholholdig drikk i Norge. 

For serveringsvirksomhetene er det bestemmel-

sene om omsetning av alkoholholdig drikk som er 

relevant og som vi diskuterer i dette kapitlet.  

 

Med skjenking forstås salg for drikking på stedet. 

Som skjenking regnes det også når bevillingshaver 
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vet om at det drikkes i deler av hans hus som han 

har rådighet over, eller på andre steder i hans besit-

telse, eller på husets nærmeste tilliggelser, jf. § 1-4 

annet ledd. 

8.6.2 Hva innebærer en skjenkebevilling? 

Salg av alkoholholdig drikke forutsetter at man har 

skjenkebevilling.  

Kommunen er bevillingsmyndighet 

Det er kommunestyret som i utgangspunktet gir be-

villing til salg og skjenking av alkoholholdige drikker. 

Bevillingsperioden er fire år 

Bevillingsperioden for salg av øl og skjenking av øl, 

vin og brennevin er fire år. 

Bevilling kan differensieres etter alkoholmengde og 

skjenkested 

Det kan gis skjenkebevilling for én, flere eller alle 

typer alkoholholdige drikker. Alkoholholdige drikker 

sorteres i øl, sterkøl, vin og brennevin. Bevilling for 

brennevin kan bare gis dersom det også er gitt be-

villing for øl og vin. Bevilling for vin kan bare gis der-

som det også er gitt bevilling for øl, jf. § 4-2, 1. ledd. 

 

Bevillinger etter § 4-2 kan gis permanent, den kan 

gis for en enkelt anledning hvor «alle» har adgang, 

eller for en enkelt anledning til sluttet selskap. 

 

Bevillingen må knyttes til et bestemt lokale og en 

bestemt type virksomhet. Bevillingen kan for en en-

kelt anledning utvides til å gjelde også utenfor skjen-

kelokalet, jf. § 4-2, 3. ledd. 

 

8.6.3 Hvem kan få bevilling? 

Skjenkebevilling gis til den for hvis regning virksom-

heten drives, jf. § 1-4b.  Bevillingshaver kan være 

en fysisk eller juridisk person.  

 

Loven er ikke til hinder for at bevillingshaver kan ha 

flere bevillinger, men hvert skjenkested må i ut-

gangspunktet ha separat bevilling. Dette innebærer 

at man kan bli pålagt å ha egne separate bevillinger 

i adskilte avdelinger selv om disse er underlagt 

samme driver i samme hus.  

 

Ved endring i eierforhold bortfaller bevillingen, og 

det må evt. søkes om ny. 

 

For hver bevilling skal det som hovedregel utpekes 

en styrer med stedfortreder som må godkjennes av 

bevillingsmyndigheten. Disse må være ansatte på 

salgs- eller skjenkestedet eller arbeide i virksomhe-

ten i kraft av eierstilling. Nærmere krav til styrer og 

stedfortreder følger av § 1-7 bokstav c. Bevillings-

haver må straks søke om godkjenning av ny styrer 

dersom styrer slutter, jf. § 1-7 bokstav c annet ledd. 

Krav om vandel  

På samme måte som ved serveringsbevilling, stiller 

Alkoholloven krav om vandel. Bevillingshaver og 

personer som har vesentlig innflytelse på virksom-

heten, må ha utvist uklanderlig vandel i forhold til 

alkohollovgivningen og bestemmelser i annen lov-

givning som har sammenheng med alkohollovens 

formål, samt skatte- og avgifts- og regnskapslovgiv-

ningen.  

 

Før søknaden avgjøres skal det innhentes uttalelse 

fra sosialtjenesten og politiet. Det kan innhentes ut-

talelse fra skatte- og avgiftsmyndighetene, jf. § 1-7, 

2. ledd. Kommunen har en generell adgang til å 

stille vilkår ved salgs- og skjenkebevillingsvedtak.  

 

Både politiet og skatte- og avgiftsmyndighetene 

plikter, uten hinder av taushetsplikt, å gi de opplys-

ninger som er nødvendige for behandlingen av 

salgs- og skjenkebevillingssaker, jf. § 1-15. 

Kommunen kan ta hensyn til hvordan omgivelsene 

påvirkes i bevillingsvurderinger  

Ved vurderingen av om bevilling bør gis, kan kom-

munen blant annet legge vekt på antallet salgs- og 

skjenkesteder, stedets karakter, beliggenhet, mål-
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gruppe, trafikk- og ordensmessige forhold, nærings-

politiske hensyn og hensynet til lokalmiljøet for øv-

rig. Avgjørelser om salg- og skjenkebevillinger er et-

ter loven av utpreget politisk karakter. 

 

Kommunene er pålagt å utarbeide og vedta alkohol-

politisk handlingsplan. Departementet kan gi for-

skrifter om innholdet av kommunal alkoholpolitisk 

handlingsplan. Det er ikke gitt forskrifter, men Hel-

sedirektoratet har utarbeidet en veileder for slike 

planer, IS-1362.  

Bevillingsgebyr 

I medhold av alkoholloven § 7-1 er det gitt forskrifter 

om bevillingsgebyr (forskrift 11. desember 1997 nr. 

1292 kapittel 11), hvor adgangen til å innkreve ge-

byr er nærmere regulert.  

 

Bevillingsgebyret fastsettes for et år av gangen på 

grunnlag av forventet omsatt mengde alkoholholdig 

drikk, jf. forskriftene § 11-1. 

Krav om internkontroll 

Det følger av alkoholloven at hvert salgs- og skjen-

kested har et selvstendig ansvar for at utøvelsen av 

bevillingen skjer i samsvar med alkohollovens for-

mål og bestemmelser. Et grunnleggende krav i lo-

ven er at salgs- og skjenkebevillinger skal utøves på 

en forsvarlig møte, jf. § 3-9 og § 4-7.  

 

For å sikre at krav fastsatt i eller i medhold av alko-

holloven overholdes, jf. alkoholloven § 1-1, skal in-

nehavere av salgs- og skjenkebevillinger føre in-

ternkontroll med den virksomhet som drives. Intern-

kontroll betyr systematiske tiltak som skal sikre at 

virksomhetens aktiviteter planlegges, organiseres, 

 
 
                                                      
68 Eksempelvis er fastlegger forskrift av 3. mai 2006 om serverings-, salgs- 
og skjenkebevillinger, Oslo kommune, at det skal være ulike skjenketider  
på serveringen innenfor sentrum og utenfor sentrum. 

utføres og vedlikeholdes i samsvar med krav fast-

satt i bevillingen, alkoholloven og i bestemmelser 

fastsatt i medhold av alkoholloven. 

 

Det er den som har bevillingen, som er ansvarlig for 

å kontrollere de krav som regelverket og bevilling-

ene fordrer, blir oppfylt, selv om dette ansvaret i det 

daglige ofte er delegert til daglig leder eller liknende. 

Internkontrollsystemet framheves som en arbeids-

metode for å etterleve regelverket. Det følger av 

reglene at bevillingshaver skal ha et system for 

hvordan mulig brudd skal rettes opp og følges opp 

for å sikre at overtredelsen ikke gjentas.  

8.6.4 Kommunen bestemmer skjenketidene og 

kontrollerer 

Loven fastsetter en normaltid for skjenking av alko-

holholdig drikk. Kommunen kan utvide og inn-

skrenke skjenketidene både generelt for kommunen 

og for det enkelte skjenkested.68  

 

I henhold til alkoholloven er det kommunen som har 

ansvaret for kontroll med utøvelsen av salgs- og 

skjenkebevillingene. I forskrift av 8.6.2005 nr. 538 

framgår det at kontrollene særlig skal omfatte salgs- 

og skjenketidene, aldersgrensebestemmelsen, og 

at det ikke selges eller skjenkes til personer som er 

åpenbart påvirket av rusmidler. 

Kontroll minst en gang hvert år 

I henhold til lovverket skal hvert sted kontrolleres 

minst engang årlig. Kontrollene skal gjennomføres 

av minst 2 kontrollører.   

 

Som et ledd i kontroll av alkoholomsetningen, kan 

bevillingsmyndigheten når som helst kreve tilgang 

til salgs- og skjenkestedets lokaler og regnskaper, 

http://abo.rettsdata.no/browse.aspx?sDest=gL19890602z2D27z2EzA71z2D1
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herunder kreve å få nødvendige opplysninger om 

regnskap og drift fra bevillingshaver.  

 

Bevillingshaver plikter uten erstatning eller vederlag 

å utlevere nødvendige vareprøver til bevillingsmyn-

digheten. Bestemmelsen gir ikke bare hjemmel for 

kontroll på selve skjenkestedet, men også lager og 

andre tilknyttede lokaler. 

Bevillingshaver har ansvar for at de ansatte opp-

trer i samsvar med loven 

Bevillingshaver og styrer plikter for sin del å føre til-

syn med de ansattes utøvelse av salg og skjenking, 

og er ansvarlig for at de ansatte har tilstrekkelig 

kunnskaper om å utføre sine oppgaver innenfor de 

krav som stilles i regelverket. I forskrift av 8.6.2005 

nr. 538 om omsetning av alkoholdig drikk er det gitt 

nærmere regler om salg og skjenking.    

Kommunen kan inndra bevillingen. Politiet kan 

stenge. 

Kommunestyret kan i bevillingsperioden inndra en 

bevilling for resten av bevillingsperioden, eller for en 

kortere tid (fra én dag og oppover) dersom bevil-

lingshaver ikke oppfyller sine forpliktelser etter 

denne loven eller bestemmelser gitt i medhold av 

denne. 

  

Grunnlaget for inndragning er at forutsetningene for 

å få den forvaltningsmessige tillatelse ikke (lenger) 

er til stede, eller at den ikke har vært utøvd på for-

svarlig måte. For eksempel når det skjer salg til 

åpenbart berusede personer.  

    

Inndragning er ikke en strafferettslig reaksjon som 

krever subjektiv skyld hos bevillingsinnehaveren i 

strafferettslig forstand.69 Det kreves heller ikke at 

bevillingshaver har hatt kjennskap til det som har fo-

regått eller på annen måte utvist et subjektivt klan-

derverdig forhold.70  
 
 
                                                      
69 Se Rt. 1995 s. 109. 

Politiet har stengningsadgang dersom et sted driver 

uten å ha bevilling. I tillegg kan politiet stenge et 

skjenkested inntil to dager når det er nødvendige for 

å forhindre forstyrrelse av offentlig or og orden, og 

ivareta allmenhetens sikkerhet og forhindre lov-

brudd. Det er en forutsetning at det foreligger en al-

vorlig situasjon som ikke kan avhjelpes uten at 

salgs- eller skjenkestedet stenges. Stengning på 

grunn av lovbrudd kan bare foretas dersom det 

dreier seg om lovbrudd med tilknytning til salgs- el-

ler skjenkestedet. 

 

Loven inneholder et forbud mot reklame. Helsedi-

rektoratet fører tilsyn med at bestemmelsene om 

reklameforbud fastsatt i eller i medhold av denne lov 

overholdes. Ved brudd på denne bestemmelsen 

kan Helsedirektoratet ilegge tvangsmulkt. Vedtak 

kan påklages til Markedsrådet. 

Kommunens vedtak kan påklages til fylkesmannen  

Kommunens vedtak etter alkoholloven kan påkla-

ges til fylkesmannen, jf. § 1-16. Klagefristen er tre 

uker, jf. forvaltningsloven § 29. 

 

Vedtak etter alkoholloven er bl.a. avgjørelser om å 

innvilge eller avslå søknad om skjenkebevilling, ut-

videlse av skjenketid eller utvidelse av skjenkelo-

kale, godkjenning av styrer og stedfortreder samt 

inndragning av bevilling 

 

8.7 Vaktvirksomhetsloven 

8.7.1 Formål og virkeområde 

Hovedformålet med lov om vaktvirksomhet (vakt-

virksomhetsloven) er å øke kvaliteten på vektertje-

nestene, bedre den offentlige kontroll og styrke 

rettssikkerheten for de som kommer i kontakt med 

vekterne.  

70 Jf. Ot.prp. nr. 7 (1996-97) kap. 8, pkt. 8.2 s. 65 og kap. 20 s. 119. 

http://abo.rettsdata.no/browse.aspx?sDest=gRT19950109
http://abo.rettsdata.no/browse.aspx?sDest=gOTPRP1996z2F97z2D007z2D8z5F2
http://abo.rettsdata.no/browse.aspx?sDest=gOTPRP1996z2F97z2D007z2D20
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Bakgrunnen for loven var at politiet ikke har tilstrek-

kelig ressurser til overalt å utøve tillatelses- og kon-

trollfunksjon på en tilfredsstillende måte. 

 

Vaktvirksomhetsloven kommer til anvendelse for er-

vervsmessig virksomhet av en viss varighet og om-

fang. Kravet til ervervsvirksomhet innebærer at virk-

somhet må skje i næringsøyemed, jf. § 2. Videre er 

det bestemt at virksomheter kan drive med vaktvirk-

somhet knyttet til egen eiendom (egenvakthold), 

noe som er meget aktuelt for mange serveringsvirk-

somheter. 

8.7.2 Hva er egenvakthold? 

Hva som er egenvakthold må vurderes konkret. I 

vaktvirksomhetsloven heter det at loven ikke gjelder 

for vaktoppdrag som utføres sporadisk og har lite 

omfang, med mindre politiet setter som vilkår at 

vakttjenesten av sikkerhetsmessige grunner skal ut-

føres av godkjente vektere. 

 

Hotellresepsjonister på dag eller natt omfattes ikke 

av egenvakthold, likeledes omfattes ikke arbeidsta-

kere hvor kun en mindre del av arbeidet bærer preg 

av vaktordning, mens det i realiteten er annet arbeid 

(servicefunksjoner) som er det sentrale i jobbutfø-

relsen. 

 

Ordensvakter ved serveringssteder vil som ut-

gangspunkt omfattes av begrepet egenvakthold. 

Det sentrale i vurderingen, er om tjenestens formål 

er å ivareta ro og orden, utføre ordensrettet ad-

gangskontroll, bortvise personer, hindre og dempe 

konflikter uten bruk av vold og bistå ved krisesitua-

sjoner. 

 

Det er tjenestens hovedformål som avgjør om det er 

en vakttjeneste, og ikke hva den kalles. Består ar-

beidet hovedsakelig av servicetjenester er det ikke 

vakttjeneste, likeledes faller vanlig billett-, nøkkel- 

og bordsettingskontroll utenfor. Det samme gjør 

bartender- og garderobetjeneste, ryddehjelp, inn-

slippskontroll og annen veiledende servicefunksjon 

så lenge tjenesten er der for å ivareta servicehen-

syn.  

 

Dørvakter/ordensvakter pålagt et serveringssted et-

ter serveringslovens § 16 går imidlertid inn under 

egenvaktsbegrepet. 

Det må søkes om tillatelse til å drive egenvakthold 

For å utøve ervervsmessig vaktvirksomhet eller 

egenvakthold i henhold til § 2 kreves tillatelse. Søk-

naden sendes det lokale politidistrikt  

 

I tillegg til krav om utdanning, bestemmer lovens § 

2 annet ledd at følgende fire vilkår må være oppfylt 

for at en person skal kunne gis tillatelse. Han må: 

a) være fylt 21 år, 

b) ha tilfredsstillende vandel, 

c) være statsborger i stat som er part i EØS-avta-

len, og 

d) for øvrig inneha nødvendig tillit og ikke anses 

uskikket til å utøve vaktvirksomhet på forsvarlig 

måte 

 

Justis- og beredskapsdepartementet har i forskrift 

av 28. mars 2011 angitt vilkårene for utdanning og 

opplæring. Den består av en teoretisk og praktisk 

del.  

Politiet kontrollerer 

Politidistriktet som har gitt tillatelse til å utøve vakt-

virksomhet skal kontrollere at virksomheten drives i 

samsvar med vaktvirksomhetsloven og forskriften, 

og på en måte som er forenlig med å utøve nærings-

virksomhet. Når tillatelsen omfatter flere politi-

distrikt, skal disse holde seg orientert om virksom-

heten i sitt distrikt og bistå ansvarlig politidistrikt 

med informasjon og gjennomføring av kontroll. 

 

Foretak som utøver vaktvirksomhet plikter å gi tilla-

telses- og kontrollmyndigheten de opplysninger og 
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den dokumentasjon som er nødvendig for myndig-

hetens kontroll med at virksomheten, herunder en 

rapporteringsplikt i form av hvert år innen utløpet av 

mars måned å sende en rapport til politiet. I rappor-

ten skal det redegjøres for foretakets virksomhet i 

foregående år og gis en liste over ansatte i foretaket 

som skal utføre vakttjeneste eller har oppgaver di-

rekte knyttet til vakttjeneste. 

Dersom skatte- og avgiftsmyndighetene, tollmyn-

dighetene eller Arbeidstilsynet avdekker forhold 

som de har grunn til å anta har vesentlig betydning 

for vurderingen av om en tillatelse skal trekkes til-

bake etter § 7, plikter de av eget tiltak og uten hinder 

av taushetsplikt å informere politiet om dette. 

 

En tillatelse kan tilbakekalles dersom innehaveren, 

ledelsen, eieren eller annen person som har vesent-

lig innflytelse på virksomheten i foretaket som har 

tillatelsen, eller noen ansatte i foretaket, har gjort 

seg skyldig i grov eller gjentatt overtredelse av sær-

skilte vilkår for tillatelsen eller av bestemmelser fast-

satt i eller i medhold av loven. Det samme gjelder 

dersom vilkårene for tillatelse ikke lenger er oppfylt. 

Tillatelsen kan også tilbakekalles dersom det ikke 

har vært virksomhet i foretaket på to år, eller virk-

somheten ikke er startet opp innen ett år etter at til-

latelse er gitt. 

 

8.8 Næringsmiddellovgivningen for å sikre 

trygg mat 

8.8.1 Lovens formål og virkeområde 

Alle som vil drive starte opp næringsmiddelvirksom-

het eller matservering, skal på forhånd melde om 

det til det lokale Mattilsynet.  

Formålet med loven er å sikre helsemessig trygge 

næringsmidler og fremme helse, kvalitet, forbruker- 

 
 
                                                      
71 Det er gitt forskrift om plikt til å etablere og gjennomføre syste-
matisk kontrolltiltak, jf. forskrift 15. desember 1994 nr. 1187 om 
internkontroll for å oppfylle næringsmiddellovgivningen. 

og markedshensyn langs hele produksjonskjeden 

av innsatsvarer og næringsmidler. 

 

Loven omfatter ethvert forhold og enhver aktivitet i 

forbindelse med et hvilket som helst ledd i produk-

sjon, bearbeiding og distribusjon av innsatsvarer og 

næringsmidler. Alle forhold i forbindelse med "pro-

duksjon, bearbeiding og distribusjon" omfatter for-

hold knyttet til alle leddene i produksjonskjeden fra 

og med primærproduksjon til overlevering til sluttfor-

bruker. Med næringsmiddel menes ethvert stoff el-

ler produkt, uansett om det er bearbeidet, delvis be-

arbeidet eller ubearbeidet, som er bestemt til, eller 

med rimelighet, kan forventes å konsumeres av 

mennesker. 

 

8.8.2 Stiller generelle krav og forpliktelser til 

virksomheten 

Internkontroll 

Virksomheten skal sørge for at relevante bestem-

melser gitt i eller i medhold av denne loven etterle-

ves.71 

 

Internkontroll (IK-Mat) er de systematiske rutinene 

som virksomhetene etablerer og skal etterleve slik 

at trygg mat aspektet ivaretas. Internkontroll handler 

om å ha fokus på de kritiske punktene i virksomhe-

ten samt å holde god kjøkkenhygiene.  

 

Et viktig utslag av overholdelsesplikten er at virk-

somheter i stadig større grad er blitt pålagt å ha et 

system som sikrer at lover og regler blir etterlevd. 

Begrunnelsen for å innføre en slik plikt er både å 

tydeliggjøre ansvaret til den enkelte, og å utvikle et 

mer hensiktsmessig tilsyn. Tanken er å komme bort 

fra tilsynsmyndighetens detaljkontroll og i stedet 
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legge vekt på at virksomhetene selv skal dokumen-

tere at regelverket etterleves.  

 

Opplæring  

Virksomheten skal sørge for at enhver som deltar i 

aktivitet omfattet av denne loven, har nødvendig 

kompetanse, jf. § 8.  

 

Med enhver menes hver enkelt person som utfører 

en hvilken som helst oppgave i en virksomhet om-

fattet av loven uansett om personen er ansatt i virk-

somheten eller har et annet arbeidsforhold.  

 

Med nødvendig kompetanse menes utdanning eller 

formell opplæring dersom det stilles nærmere krav 

om dette, eller intern opplæring slik at personalet 

settes i stand til å ivareta de oppgaver de blir satt til 

på en måte som samsvarer med matlovens bestem-

melser. Hva som er nødvendig, vil kunne variere ut 

fra stillingens innhold og risikofaktorer knyttet til 

oppgavenes innhold. 

 

Lokaler og planløsning  

Virksomheten skal sørge for at plassering, utfor-

ming og drift av aktiviteter er hygienisk forsvarlig, jf. 

§ 7.  Med dette menes at lokalene skal være tilpas-

set virksomhetens aktivitet. De skal ha en planløs-

ning, utforming og dimensjonering som gjør det mu-

lig å holde god hygiene og hindre forurensning. Som 

eksempel kan nevnes krav til vaskbare flater, ren-

hold, vedlikehold, vannforsyning, prosess-, lag-

ringstemperaturer, avfallshåndtering mv.   

 

Formuleringen «hygienisk forsvarlig» er ment som 

en «generalbestemmelse» som kan brukes som 
 
 
                                                      
72 Det er gitt nærmere regler i forskrift 22. desember 2008 nr. 

1623 om næringsmiddelhygiene 
(næringsmiddelhygieneforskriften).  
 

hjemmel for vedtak mot virksomhet som ikke drives 

hygienisk forsvarlig.72 

 

Adgang til sted 

Virksomheten skal gi tilsynsmyndigheten uhindret 

adgang til sted eller lokale der det foregår aktivitet 

omfattet av loven, slik at tilsynsmyndigheten kan fo-

reta nødvendige undersøkelser, jf. matloven § 13. 

Med uhindret adgang menes at tilsynsmyndigheten 

til enhver tid skal kunne få adgang uavhengig av alle 

andre forhold. Virksomheten har her en viss bi-

standsplikt med hensyn til å lette adkomst ved f.eks. 

å låse opp og redegjøre for hvor ting er.  

 

Plikten til å stille lokaler, inventar, arbeidshjelp og 

redskaper til disposisjon er avgrenset til det som er 

nødvendig for at tilsynsmyndigheten skal få utført 

sine oppgaver etter loven. Det foreligger altså et for-

holdsmessighetsprinsipp mellom tilsynsoppgaven 

og bistandsplikten.  

 

Opplysnings- og rapporteringsplikt 

Virksomheten skal når tilsynsmyndigheten krever 

det, gi eller sende inn nødvendige opplysninger og 

prøvemateriale, jf. § 14.  

 

Opplysnings- og rapporteringsplikten dekker etter 

sin ordlyd antagelig også å avgi opplysninger til re-

gistre, men dette er dekket av en egen hjemmel i 

matloven § 29. 

 

Plikt til å offentliggjøre resultater fra tilsyn som er 

gjennomført er kjent fra Danmark der man har en 

såkalt «smiljefjes-ordning». Et prøveprosjekt for en 

ordning med smilefjes i Norge ble etablert i 2007, se 
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forskrift 30. mai 2007 nr. 566 om et avgrenset pilot-

prosjekt om plikt til å offentliggjøre resultater av ut-

ført tilsyn i serveringsvirksomheter (smilefjesord-

ning). Ordningen innebærer at serveringssteder må 

ha synlig et standardisert symbol som gir uttrykk for 

tilsynets funn ved inspeksjon.  

 

8.8.3 Sanksjoner  

 

Tilsyn og vedtak  

Det sentrale, regionale eller lokale mattilsynet fører 

tilsyn og kan fatte nødvendige vedtak for gjennom-

føring av bestemmelsene gitt i eller i medhold av 

matloven, jf. § 23. Mattilsynets sentrale ledd er ho-

vedkontoret i Oslo, det regionale leddet består av 8 

distriktskontorer og det lokale leddet består av 54 

distriktskontorer. Flere av distriktskontorene har lo-

kale «satellitter». 

 

Bestemmelsen er ikke uttømmende med hensyn til 

hvilke typer vedtak det kan være aktuelt å treffe. 

F.eks. er alminnelige reaksjoner på overtredelser 

som pålegg om retting, arrest eller beslag ikke 

nevnt. Bestemmelsen viderefører også tidligere 

praksis med hensyn til tilsynets adgang til å pålegge 

merking eller særskilt behandling av varene. Under 

nødvendige vedtak faller også det å ta hensyn til 

føre-var-betraktninger.  

 

Føre-var-betraktninger etter denne bestemmelsen 

er en videreføring av gjeldende rett der slike betrakt-

ninger ble innfortolket. I dette ligger at tilsynsmyn-

dighetene kan iverksette tiltak, selv om vitenskape-

lig usikkerhet eller mangel på vitenskapelige data 

ikke har gjort det mulig å foreta en fullstendig risiko-

vurdering i forkant av beslutningen. Myndighetene 

må imidlertid ta i betraktning proporsjonalitetsprin-

sippet eller forholdsmessighetsprinsippet. Dette in-

nebærer at det ikke skal gripes inn i den enkeltes 

rettigheter og interesser i større utstrekning enn det 

som anses nødvendig.  

 

Vedtakene vil videre være begrenset til slike som er 

nødvendige for gjennomføring av loven eller be-

stemmelser gitt i medhold av loven. I begrepet 

«gjennomføring» ligger det at vedtaket fattes for å 

håndheve loven eller bestemmelser gitt i medhold 

av den. Vedtaket skal medvirke til å oppnå formålet 

og innholdet av en materiell regel gitt i eller i med-

hold av matloven. 

 

Mattilsynet kan selv forestå de aktiviteter gjennom-

føring av tiltakene innebærer, eller de kan overlate 

utførelsen av arbeidet til andre, herunder engasjere 

private. Andre opptrer da på vegne av Mattilsynet 

og har samme rett til adgang som Mattilsynet. Tilta-

kene vil kunne gjennomføres med bistand fra poli-

tiet, jf. politiets bistandsplikt etter § 23 fjerde ledd.  

 

Stenging og virksomhetskarantene  

Når det har oppstått eller kan oppstå forhold som 

kan medføre fare for helseskadelige næringsmidler, 

kan virksomheten pålegges å stenge en eller flere 

aktiviteter. Stengingsvedtak etter denne bestem-

melsen skal rette seg konkret mot den aktiviteten 

som kan medføre fare og så videre og ikke mot virk-

somheten som juridisk enhet. Ordet aktivitet er på 

den annen side ment å være vidtfavnende og peke 

tilbake på et hvert forhold som omfattes av loven. 

Det er ikke nødvendig at aktiviteten foretas som 

ledd i næringsutøvelse.  

 

Avhengig av sakens faktum vil stengingsvedtaket 

kunne være totalt eller partielt. Bare de delene av 

virksomhetens aktiviteter som medfører eller kan 

medføre fare for helseskade eller miljøskade, kan 

pålegges stengt. Eksempelvis vil tilsynet kunne 

nøye seg med å pålegge stenging av en softisma-

skin, en frysedisk, et kjølerom, en ferskvareavdeling 

eller en enkelt avdeling. Når forholdene er utbedret 
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eller når driften er endret, kan tilsynet tillate at akti-

viteten, eller de aktuelle aktivitetene, gjenopptas. På 

den annen side må stengingsvedtaket av kontroll-

hensyn kunne omfatte stenging av de lokaler/områ-

der den aktuelle aktiviteten foregår. 

 

Virksomhet som unnlater å etterkomme vesentlige 

pålegg eller grovt overtrer bestemmelser gitt i eller i 

medhold av denne loven, kan pålegges å stenge en 

eller flere aktiviteter for en nærmere avgrenset peri-

ode på inntil 6 måneder. Hva som skal anses som 

vesentlige pålegg vil kunne variere fra bransje til 

bransje, men pålegg som tar sikte på utbedring av 

helsefarlige forhold vil ofte kunne anses som ve-

sentlige i denne sammenheng. Ved vurderingen av 

hva som skal anses som grov overtredelse vil mo-

menter som alvorlighetsgraden av regelverksbrud-

det, hvor sterkt inngrepet påvirker virksomheten, 

hensynet til forbrukeren og behovet for beskytte 

samfunnets interesser og tilliten til tilsynet stå sen-

tralt. Grov overtredelse vil også kunne foreligge der-

som en bedrift til stadighet ikke forholder seg i sam-

svar med regelverket, slik at regelverksbruddene 

samlet kan ses på som vesentlige. Typiske eksemp-

ler vil være manglende rutiner for grunnleggende 

hygienisk drift.  

Tvangsmulkt  

 

Virksomhet som unnlater å etterkomme enkeltved-

tak innen fastsatt frist, kan ilegges tvangsmulkt i 

form av en engangsmulkt eller løpende dagmulkt, jf. 

§ 26. Løpende dagmulkt starter fra første virkedag 

etter at fristen er oversittet og løper med et fastsatt 

daglig beløp helt fram til pålegget er etterkommet 

eller det aktuelle forholdet opphører på annen måte. 

Løpende dagmulkt forfaller daglig til betaling. Eng-

angsmulkt er et fast beløp og forfaller til betaling i 

sin helhet første virkedag etter at fristen i pålegget 

er ute. 

 

Informasjon til allmennheten 

Tilsynsmyndigheten kan gi relevant informasjon til 

allmennheten når forbruker- eller andre samfunns-

hensyn taler for det, jf. § 27.  

 

Straff  

Forsettlig eller uaktsom overtredelse av bestemmel-

ser gitt i eller i medhold av denne loven eller vedtak 

gitt i medhold av loven, straffes med bøter eller 

fengsel inntil 1 år eller begge deler, såfremt forhol-

det ikke rammes av strengere straffebestemmelse. 

På samme måte straffes forsøk og medvirkning. Un-

der særlig skjerpende omstendigheter kan fengsel i 

inntil 2 år anvendes, jf. § 28.  

Ifølge Ot.prp. nr. 100 (2002-2003) siktes det med 

særlig skjerpende omstendigheter bl.a. til overtre-

delser som har ført til omfattende smittespredning 

av en alvorlig sykdom, eller der det forelå stor sann-

synlighet for omfattende skadevirkninger. 

 

8.9 Arbeidsmiljøloven 

8.9.1 Formål og virkeområder 

Lov om arbeidsmiljø, arbeidstid og stillingsvern mv. 

(arbeidsmiljøloven) har som formål å hindre fysiske 

og psykiske skadevirkninger, trygge ansettelsesfor-

hold og likebehandling i arbeidslovet, legge til rette 

tilpasninger i arbeidsforholdet knyttet til den enkelte 

arbeidstakers forutsetninger og livssituasjon, samt 

tilrettelegge at samarbeid mellom partene med vei-

ledning og kontroll fra offentlig myndighet, og bidra 

til et inkluderende arbeidsliv.   

 

Loven gjelder for virksomhet som sysselsetter ar-

beidstaker. Som arbeidsgiver regnes enhver som 

har tilsatt arbeidstaker for å utføre arbeid i sin tje-

neste. 

 

Tariffavtaler regulerer også arbeidsvilkår, men disse 

reguleringene gjelder bare for organiserte virksom-

heter som har tariffavtale. Sammenlignet med øvrig 
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arbeidsliv, er det få serveringsvirksomheter som er 

dekket av tariffavtale. 

 

8.9.2 Arbeidsgiver har hovedansvaret for at lo-

vens krav etterleves  

Arbeidsmiljøloven har som grunnleggende prinsipp 

at arbeidsgiver har hovedansvaret for at lovens krav 

etterleves, selv om arbeidstaker også er pålagt en 

del plikter. Arbeidstaker har for det første plikt til å 

medvirke ved gjennomføringen av de tiltak som ar-

beidsgiver setter i verk for å skape et trygt arbeids-

miljø.  

 

Bakgrunnen for å legge hovedansvaret for arbeids-

miljøet på arbeidsgiver har vært at arbeidsgiver 

gjennom sin styringsrett er den som har myndighet 

til å ta og iverksette nødvendige tiltak for å bedre 

arbeidsmiljøet, og en oppfatning om at arbeidstaker 

er den svake part. 

8.9.3 Krav om arbeidsavtale 

I henhold til arbeidsmiljøloven skal det inngås skrift-

lig arbeidsavtale i alle arbeidsforhold, jf. § 14-5. Ar-

beidsavtalen skal inneholde opplysninger om for-

hold av vesentlig betydning for arbeidsforholdet, § 

14-6, for eksempel beskrivelse av arbeidet, stilling, 

tidspunkt eller lignende  

 

Når det gjelder lønn, skal arbeidsavtalen oppgi av-

talt lønn ved arbeidets begynnelse og eventuelle til-

legg og godtgjørelser. Også arbeidstiden skal be-

skrives, herunder lengde og plassering av daglige 

og ukentlige arbeidstid og pauser.  

8.9.4 Regler om arbeidsplan 

Arbeidsmiljøloven § 10-3 fastsetter at det skal utar-

beides en arbeidsplan dersom arbeidstakerne ar-

beider til ulike tider på døgnet, noe som er særlig 

relevant for serveringsvirksomheter.   

 

Arbeidsplanen skal vise hvilke uker, dager og tider 

den enkelte arbeidstaker skal arbeide. Disse pla-

nene skal drøftes med arbeidstakernes tillitsvalgte 

senest to uker før iverksettelse. Prinsippet om forut-

sigbarhet er viktig når det gjelder arbeidstid og fritid.    

 

Med virkning fra 1. januar 2014 ble det innført krav 

om føring av personalliste for serveringssteder, jf. 

bokføringsloven § 3a. Personallisten skal inneholde 

opplysninger om de personene som arbeider i virk-

somheten, herunder også ulønnet og innleid perso-

nale. Personallisten skal føres på arbeidsstedet og 

skal kunne fremlegges for kontrollmyndighetene 

ved kontroll. Formålet med reglene om personalliste 

er å motvirke svart arbeid.  

8.9.5 Arbeidstidsbestemmelser 

Et hovedformål med arbeidstidsbestemmelsene er 

å sikre at arbeidstakerne har en arbeidstid som ikke 

påfører dem og deres nærmeste familie unødige 

helsemessige og sosiale belastninger.  

 

Loven inneholder regler for alminnelig arbeidstid, jf. 

§ 10-4. Den alminnelige arbeidstid må ikke over-

stige 9 timer per døgn og 40 timer per uke. For ser-

veringsvirksomheter er det også relevant at loven 

fastsetter kortere arbeidstid per uke, 38 timer, for ar-

beid som er lagt på to skift, eller sammenliknbart tur-

nustid som regelmessig drives på søndager og hel-

gedager, for arbeid som innebærer arbeid minst 

hver tredje søndag, og for arbeid som hovedsakelig 

drives om natten.  

 

Arbeid utover den alminnelige arbeidstid regnes 

som overtid, og det skal betales et tillegg på minst 

40 prosent, jf. § 10-6. Det er kun når det gjelder 

overtid at loven foreskriver ekstra betaling. I hen-

hold til tariffavtaler er overtidstillegget større og ut-

gjør 50 prosent på dagtid, og 100 prosent for overtid 

i tidsrommet 21-6 (nattarbeid).  
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Det kan oppstå konflikter mellom de vernemessige 

og sosiale behovene på den ene siden og de næ-

ringsmessige behovene på den andre siden. For 

virksomheter med ujevn aktivitet, kan det være 

vanskelig å etterleve arbeidstidsbestemmelsene.  

8.9.6 Arbeidsmiljø og HMS  

Arbeidsmiljølovens generelle krav til arbeidsmiljøet 

framgår av § 4-1; arbeidsmiljøet, det fysiske og psy-

kiske, skal være «fullt forsvarlig». Arbeidsmiljøloven 

stiller omfattende krav når det gjelder å sikre et for-

svarlig arbeidsmiljø gjennom internkontroll og HMS-

arbeid.  

   

Blant lovens regler knyttet til arbeidsmiljø finner vi 

også kravet om at alle virksomheter må velge ver-

neombud. I virksomheter med mindre enn ti ansatte 

kan partene inngå skriftlig avtale om annen ordning, 

for eksempel at det ikke skal være verneombud i 

virksomheten.  

 

Serveringsnæringene er som regel små og mellom-

store virksomheter som ofte nedprioriterer det sys-

tematiske HMS-arbeide til fordel for daglig drift. I for-

skrift av 6. desember 2011 nr. 1355, ble regionale 

verneombud innført i serveringsnæringen, fordi næ-

ringen har utmerket seg negativt med useriøse ar-

beidsvilkår, jf. kapittel 6. Hensikten med de regio-

nale verneombudene skal være en pådriver for 

HMS-arbeidet og ha et spesielt ansvar ved virksom-

heter som ikke har verneombud.  

 

Arbeidsgiver er også ifølge arbeidsmiljøloven § 3-3 

pålagt å ha godkjent bedriftshelsetjeneste dersom 

risikoforholdene tilsier det. Restaurantvirksomhet 

har vært omfattet av dette kravet i nærmere 25 år.  

 

8.9.7 Arbeidstilsynet fører tilsyn  

Arbeidstilsynet fører tilsyn med at bestemmelsene i 

og i medhold av arbeidsmiljøloven blir overholdt. Ar-

beidstilsynet skal til enhver tid ha uhindret adgang 

til ethvert sted som omfattes av loven. 

 

Arbeidstilsynet kan gi pålegg og treffe vedtak i å 

iverksette tiltak for å rette forhold som er i strid med 

loven eller med forskrifter hjemlet i loven, jf. § 18-6.   

 

Dersom pålegg ikke oppfylles innen fristen, kan Ar-

beidstilsynet helt eller delvis stanse virksomhetens 

aktiviteter inntil pålegget er oppfylt, jf. § 18-8.  

 

Direktoratet for arbeidstilsynet er klageinstans for 

enkeltvedtak truffet av det lokale arbeidstilsyn. De-

partementet er klageinstans for enkeltvedtak truffet 

av direktoratet. 

 

8.10 Merverdiavgiftsloven 

Omsetning av serveringstjenester er underlagt den 

generelle merverdiavgiftssatsen på 25 prosent. Av-

grensingsspørsmål oppstår mot omsetning av mat 

(næringsmidler) som er underlagt redusert merver-

diavgiftssats, per i dag 15 prosent, jf. mval. 5-2.  

 

Når næringsmidler omsettes som del av serverings-

tjeneste skal også maten avgiftsberegnes med 25 

prosent, jf. mval. § 5-1 første ledd annet punktum. 

Som serveringstjenester regnes etter merverdiav-

giftsregelverket «servering av mat- eller drikkevarer 

dersom forholdene ligger til rette for fortæring på 

stedet.», jf. merverdiavgiftsforskriften § 5-2-5 første 

ledd.  

 

I følge den samme forskriftsbestemmelsens annet 

ledd regnes det også som servering dersom mat- 

eller drikkevarer fortæres i lokaler som ligger i til-

knytning til serveringssted på fartøy og arbeidsplas-

ser, i hotell, teater, kino o.l. (derav spørsmål om 
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«sitte her» eller «ta med» ved kjøp av mat- og/eller 

drikkevarer ved en rekke utsalgssteder).   

 

Omsetning av «tradisjonelle» kioskvarer anses like-

vel ikke som omsetning av serveringstjenester, selv 

om varene skal fortæres på stedet. Sjokolade, 

pastiller, sukkertøy, ubehandlet frukt og emballert is 

er av Finansdepartementet nevnt som eksempler 

på tradisjonelle kioskvarer, mens bakervarer, kaffe, 

og mineralvann ikke kommer inn undre denne be-

tegnelsen.  

 

De ulike momssatsene skaper trolig gråsoner og 

tolkningsmuligheter, samtidig som den kan være 

konkurransevridende gitt de mange bransjeglid-

ningene i serveringsnæringen.  
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Organisasjon Deltager 

Bølgen og Moi Torleif Høyvik  

Charles og De Charles Tjessem 

Compass Eurest Therese Log Bergjord  

Dilla Holding Kahlon Daljiner  

Fellesforbundet Jens Petter Hagen og Clas Delp 

Furusetgruppen Gjøran Sæther 

Herlige Stavanger Arne Joakimsen og Gaute Løvset 

Kaffebrenneriet Steinar Paulsrud 

Kronengruppen Rune Aasland 

NHO Reiseliv Kristin Krohn Devold og Ingjerd Gilhus 

Næringsetaten i Bergen Gro Gaarder  

Næringsetaten i Oslo Astrid Marie Haga  

Næringsetaten på Lillehammer Mildrid Einbu 

Oslo kemnerkontor Christian Charlsen Pande 

Reitan Convenience  Jon Aadne Aadnesen 

Scandic Hotels  Morten Malting 

Sentrum Politistasjon Gjermund Strømve 

Statoil fuel and retail  Jeanette Amara 

Utlendingsseksjonen Politiet Alf-Magne Fredriksen 

Vinn Andreas Hanssen 

Virke Tore Berg og Hilde Solheim 

Åpent bakeri Espen Bielke 

 

Vedlegg 3 Intervjuobjekter 
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Organisasjon Deltager 

Deltagere:  

Bølgen og Moi Torleif Høyvik  

Fellesforbundet Jens Petter Hagen og Clas Delp 

Fursetgruppen AS Gjøran Sæther 

Hotel Continental Karin Holme 

Knettsetra Bjarte Wigdel 

NHO Reiseliv Kristin Krohn Devold, Ingjerd Sælid Gilhus og Jarle 
Moen 

Virke Tore Berg 

Observatører:  

Arbeids- og sosialdepartementet Reinert Leirvik 

Helse- og omsorgsdepartementet Marie Kristine Wexels 

Nærings- og fiskeridepartementet Trine Lindgren og Liv Westrheim 

Mat- og landbruksdepartementet Nina Mosseby 

 

 

  

Vedlegg 4 Deltagere i referansegruppen 
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Foretak Næringsundergruppe 

MAT & DRIKKE AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

MCDONALDS NORGE AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

Arne Joakimsen AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

Norgesgruppen ASA 56101 Drift av restauranter og kafeer 

Norrein Gruppen --> Egon 56101 Drift av restauranter og kafeer 

MEYER SERVERING AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

PARE HOLDING AS 56102 Drift av restauranter og kafeer 

RENAISSANCE CONTRACT SERVICES AS 56210 Cateringvirksomhet 

RODELØKKA INVEST AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

STRAV HOLDING AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

TOKLE AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

TOMAGRUPPEN AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

ISS 56290 Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 

Reitangruppen 56101 Drift av restauranter og kafeer 

Umoe Restaurants AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

BJØRN TORE FURSET AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

4SERVICE GRUPPEN AS 56290 Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 

BØLGEN & MOI AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

DIALOGUS AS 56290 Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 

DILLA HOLDING AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

DRUEKLASEN AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

GATE GOURMET NORWAY AS 56290 Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 

INVENTUM HOLDING AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

Compass 56290 Kantiner drevet som selvstendig virksomhet 

Resthon AS 56101 Drift av restauranter og kafeer 

 

 

 

 

Vedlegg 5 Store aktører i serveringsnæringen 
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