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“Gjesten har aldri rett” –
Bartendere på hippe utesteders
forståelse av yrket

“The guests are never right” – Work-related
self-understanding of bartenders working at hip venues

Skule Wigenstad
Kompetansesenter Rus, Oslo (KoRus Oslo), Norway

Abstract
Aim: Studies of bartenders often focus on over-serving and bartenders’ role in venues with a lot of
violence and disorderly patrons. The aim of this article is to show how bartenders in hip venues in
downtown Oslo experience bartender culture and what activities they themselves emphasize as
important and distinctive to the profession. Method: The article is based on 11 interviews with
bartenders working at popular and hip nightlife venues in an area of Oslo typically characterized by
a culturally conscious clientele. The analysis is inspired by an open coding where the most
important trends in the material are identified and classified. Result: The informants pay particular
attention to three important activities when describing the bartender profession: defining the
visitors as guests, correcting the guests’ behaviour, and “being themselves”. These highlighted
practices are often overlooked in other bartender studies. Conclusion: The sum of these
practices gives both great authority over the guests and a great freedom in how the profession is to
be exercised. While several previous studies have largely demonstrated that the freedom and
ability of the bartender to influence the workplace is limited, this study shows how bartenders in
hip venues in downtown Oslo distance themselves from the traditional understanding of
bartenders since they strongly emphasize that they are in control over what goes on in the venues.
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Bartendere arbeider på utesteder som de fleste

betrakter som en sentral del av det moderne

bybildet. Utestedene fungerer både som sosiale

møtearenaer for innbyggere og turister, og som

en viktig del av byers kulturtilbud gjennom

konserter og andre arrangementer. En betydelig

andel voldshendelser og ordensforstyrrelser fin-

ner sted i bysentrum på nattestid i helgene, der

både offer og gjerningsperson ofte har vært på

utesteder og fått servert alkohol av bartendere.

Denne typen hendelser er sammen med

andre negative aspekter ved bartenderyrket

gjenstand for oppmerksomhet i media og forsk-

nings-litteraturen.

En vanlig oppfatning er at bartendere ofte er

studenter eller ansatte i kreative yrker og kun

jobber midlertidig som bartender mens de ven-

ter på en “ordentlig jobb” (Lloyd, 2006).

Arbeidsoppgavene kan fremstå som fysisk kre-

vende og ensformige, og i hovedsak gå ut på å

tilby kunder mat eller drikke (Currid, 2007;

Wenzel, 2003). Historisk sett har bartenderyr-

ket blitt oppfattet som et lavstatusyrke som

sidestilles med andre manuelle jobber (Sennett

& Cobb, 1972). Ifølge Trygstad et al. (2014)

kjennetegnes utelivsbransjen av ansatte med

lav alder, lavt utdanningsnivå, lav lønn, lav

grad av organisering, dårlige arbeidstider,

mange deltidsstillinger, høy gjennomtrekk av

ansatte og et høyt innslag av ansatte med

innvandrerbakgrunn.

Moderne utesteder er ofte innrettet for å

generere størst mulig omsetning. Utformingen

av utestedene legger derfor opp til at gjestene

skal bruke mest mulig penger, og at bartenderne

på en effektiv måte skal kunne selge mest mulig

(Chatterton, 2002). Andre studier viser at dette

også er resultatet, gjennom at bartendere ofte

serverer alkohol til gjester som skulle vært

nektet servering på grunn av beruselse (Buvik

& Rossow, 2015). Utelivet er i stadig endring

og en internasjonal trend synes å være at stadig

større selskaper står som eiere av utesteder

(Chatterton & Hollands, 2002; Hadfield,

2006). Dette står i sterk kontrast til mindre,

tradisjonelle skjenkesteder hvor eieren ofte

også jobbet på stedet (Graham & Homel,

2008; Kümin, 2005). Videre har utestedene hatt

en rollespesialisering med egne vakter, barten-

dere, personer som rydder og personer som

arbeider i garderoben, i motsetning til tradisjo-

nelle skjenkesteder hvor samme person kunne

utføre alle oppgavene. En konsekvens av dette

er at det ofte vil være en mindre personlig rela-

sjon mellom de ansatte og gjestene på utestedet

(Graham & Homel, 2008). Bartendere og ute-

steder spiller en nøkkelrolle både i utviklingen

av nye urbane byområder og som sentrale aktø-

rer i kulturlivet (Grazian, 2003; Hollands &

Chatterton, 2003; Ocejo, 2012). Økonomisk er

de en viktig inntektskilde for både private og

offentlige aktører (Grazian, 2003; Hayward &

Hobbs, 2007). Enkelte studier hevder at å jobbe

på populære utesteder gir kulturell kapital

(Grazian, 2003), noe som gjør bartenderyrket til

en “kul” jobb (Zukin, Neff, & Wissinger, 2005).

En hovedvekt av bartenderstudier er kvanti-

tative og fokuserer på problemorienterte for-

hold (Buvik & Tutenges, 2017). Studiene

fokuserer i hovedsak på negative forhold som

overskjenking (Buvik, 2013; Buvik & Rossow,

2015; Goodsite, Klear, & Rosenberg, 2008;

Leo, 2013; Reiling & Nusbaumer, 2006),

seksuelle overgrep og trakassering (Bråten &

Øistad, 2017; Graham et al., 2014; Powers &

Leili, 2016), bartenderes høye alkoholkonsum

og illegale rusbruk (Buvik, Bye, & Gripenberg,

2018; Kjaerheim & Mykletun, 1995; Larsen,

1994; Norström, Sundin, Müller, & Leifman,

2012) eller bartenderes rolle på utesteder med

mye vold (Graham & Homel, 2008; Hobbs,

Hadfield, Lister, & Winlow, 2002). Flere

norske studier legger vekt på bartenderes

manglende arbeidsrettigheter og krevende

374 Nordic Studies on Alcohol and Drugs 36(4)



arbeidsforhold (Bråten & Sletvold Øistad,

2017; Trygstad et al., 2014). En dansk studie

viser at 57 prosent av bartenderne i utvalget

hadde blitt kjeftet på, 25 prosent hadde blitt

truet, mens 14 prosent hadde opplevd at kol-

legaer ble angrepet (Tutenges, Bøgkjær, Witte,

& Hesse, 2013). Bartendere kan også betraktes

som bakkebyråkrater som skal balansere alko-

hollovens bestemmelser mot ønsket om å skape

profitt ved å selge mest mulig (Buvik &

Tutenges, 2017). Flere land har derfor iverksatt

opplæringsprogrammer av bartendere for å

redusere overskjenking og skjenking til mind-

reårige. Studier viser derimot at opplæringen

alene har liten effekt (Se feks Rossow & Bak-

lien, 2010; Wallin, Norström, & Andreasson,

2003; Warpenius, Holmila, & Mustonen, 2010).

Enkelte studier har imidlertid vektlagt

positive sider ved, og potensialet knyttet til

bartenderes rolle. Blant annet har muligheten

til å forhindre alkoholmisbruk og bartenderes

rolle som samtaleterapeut for alkoholmisbru-

kere blitt studert (Bissonette, 1977; Waring &

Sperr, 1982). Det samme har muligheten til å

intervenere mot seksuell vold på utesteder

(Powers & Leili, 2016). Ocejo (2010, 2012)

viser gjennom studier av bartendere i et popu-

lært utelivsområde i New York hvordan en

spesiell undergruppe av bartendere, cocktail-

bartendere, synes å inneha en egen status innen

utelivet, og således skiller seg fra andre typer

bartendere og serviceyrker. Ocejo hevder

cocktail-bartending lar bartenderne være krea-

tive og plasserer dem innen et smalt segment

innen mat- og drikkekulturen. Som en sentral

aktør i den populære delen av utelivet, viser

studiene hvordan bartenderne blir en del av den

trendy utelivsscenen i New York.

Denne artikkelen belyser hvilke praksiser

bartendere på hippe utesteder i Oslo sentrum

selv vektlegger som særegne for bartenderyrke.

Bartendernes egne presentasjoner av yrket vil

deretter bli satt i kontrast til tidligere bartender-

studier, som ofte fokuserer på negative aspek-

ter. Studien søker å gi ny kunnskap om

bartendere som arbeider på en type utesteder

som ofte er oversett i utelivsstudier. Da

opplæringsprogrammer for å sikre at bartendere

skjenker alkohol på en ansvarlig måte ofte er

uformet universelt, er det viktig med kunnskap

om ulike sider av bartenderyrket. Økt kunnskap

om bartendernes yrkesforståelse kan være

avgjørende for forebyggende tiltak for å redu-

sere overskjenking og vold i utelivet.

Metode

Artikkelen baseres på 11 intervjuer med barten-

dere som arbeider på populære utesteder i Oslo

sentrum med maksimal skjenketid til klokken

03.00. Intervjuene varte fra 80 minutter til tre

timer og foregikk på ulike steder etter infor-

mantenes ønske. Bartenderne var mellom 25

og 35 år, seks var kvinner og fem var menn.

Fem jobbet fulltid som bartendere, fire hadde

det som en ekstrajobb ved siden av studier,

mens to hadde andre jobber ved siden av bar-

tenderyrket. Blant studentene hadde to tidligere

jobbet fulltid som bartender. Flere hadde tidli-

gere arbeidet ved andre utesteder og hadde en

bred erfaring. Tre av informantene arbeidet på

nattklubber med høy musikk, egne DJs som

styrte musikken og lite fokus på et bredt drik-

keutvalg. Tre jobbet på mer tradisjonelle barer,

hvor gjestene hovedsakelig benyttet sitteplas-

ser. Disse stedene hadde gjerne et godt utvalg

av drikke, enten kompliserte drinker eller

mange ølsorter, ofte fra mindre produsenter.

Fem av bartenderne arbeidet på hybrid-

utesteder, som gjerne kunne fungere som forsk-

jellige konsepter på ulike tidspunkt på døgnet

og i uken. Her kunne det for eksempel være

dansegulv fra klokken 23 i helgene, mens det

resten av uken var sitteplasser. Alle bartenderne

hadde fått internopplæring da de startet i yrket.

Enkelte hadde tatt en kunnskapsprøve i alko-

holloven, som er lovpålagt dersom vedkom-

mende skal stå som styrer eller stedfortreder

på skjenkebevillingen. Ingen av informantene

hadde gjennomgått kurs i ansvarlig vertskap

da intervjuene ble gjennomført.

Utestedene hvor bartenderne arbeidet er i

denne artikkelen omtalt som hippe utesteder.

Hva som er hipt vil være en subjektiv
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vurdering, men i denne artikkelen omfatter

begrepet populære utesteder, hvor mange av

dem ble startet av personer i Oslos alternative

rockemiljø på tidlig 2000-tallet. Flere av uteste-

dene ligger i områder som tidligere var krimi-

nelt belastede eller arbeiderklassestrøk, noe

som gjorde at husleien var lav. Selv om uteste-

dene i varierende grad har vært økonomisk

lønnsomme, fremstår det som at utestedene ble

åpnet for å dekke et kulturelt tomrom. Uteste-

dene har ofte eiere med bakgrunn fra kultur- og

musikkmiljøet, istedenfor større selskaper

(Holen, 2010). Ingen av stedene hadde mat-

eller bordservering, eller fastsatt kleskode.

Aldersgrensen varierte fra 20 til 24. Utestedene

lå på østsiden av Oslo sentrum, et område som

er kjennetegnet av et kulturelt interessert klien-

tell med flere små konsertscener og konsepter

som ofte vil appellere til unge kulturelt orien-

terte utelivsbrukere (Hymer, 2013).

Informantene ble i starten rekruttert gjen-

nom vennenettverk. I etterkant av intervjuene

ble informantene bedt om å oppi andre barten-

dere de trodde det kunne være aktuelt å inter-

vjue, en metode omtalt som snøballmetoden

(Thaagard, 2003). Studien ble godkjent av

Norsk senter for forskningsdata (Prosjekt

35042) og informantene underskrev en erklær-

ing om informert samtykke, hvor det også ble

opplyst om muligheten til å trekke seg – både

underveis og i etterkant av intervjuet.

Gjennom kvalitative dybdeintervjuer ble

informantene bedt om å dele virkelighetsopp-

fatning, opplevelser og erfaringer. Dybdein-

tervju blir betraktet som velegnet for å forstå

verden gjennom aktørenes egne perspektiver

(Kvale, 1997) og metoden har som målsetting

å få informantene til å reflektere rundt temaene

som blir presentert (Justesen & Mik-Meyer,

2012). Intervjuene fulgte en semi-strukturert

intervjuguide, og det var derfor mulig å følge

opp interessante refleksjoner og be bartenderne

utdype hva de tenkte. Punktene i intervjuguiden

fokuserte på bartenderyrket generelt, ansvars-

områder, selgerrollen, vertskapsrollen og lov-

forvalterrollen. At jeg som intervjuer var på

samme alder og bruker av byens utesteder, ga

god flyt i samtalen og skapte et utgangspunkt

hvor vi hadde en rekke felles referansepunkter.

Begge var aktive parter, noe som har blitt

beskrevet som en velegnet tilnærming til kvali-

tative intervju (Douglas, 1985; Holstein &

Gubrium, 1995).

Samtalene ble tatt opp og senere transkri-

bert. I etterkant ble transkripsjonene grundig

gjennomlest for å fange essensen i informantens

fortellinger og fremstillinger. Intervjuene ble

deretter kodet i analyseprogrammet HyperRe-

search. Kodeprosessen var inspirert av en åpen

koding hvor de viktigste tendensene i materialet

ble identifisert og klassifisert (Nilssen, 2012).

Etter en gjennomgang av grovkodingen ble det

identifisert to hovedkategorier med hensyn til

hva bartenderne la vekt på som yrkets særtrekk;

makt og frihet. Etter en finkoding med utgangs-

punkt i kategoriene dannet det seg tre ulike

praksiser som bartenderne fremhevet i sin for-

ståelse av bartenderyrket: å definere de besø-

kende som gjester, oppdra gjestene og

muligheten til å “være seg selv”.

Selv om informantene ble rekruttert fra ute-

steder i tre forskjellige bydeler (Sentrum, Grü-

nerløkka og Gamle Oslo), jobbet alle på hippe

utesteder som appellerte til et relativt likt klien-

tell. Data gir således ikke kunnskap om hvordan

det er å være bartender på alle typer utesteder

eller byer. Intervjusituasjoner har blitt beskre-

vet som et rollespill, hvor informanten og inter-

vjuer forsøker å presentere seg selv i et

fordelaktig lys (Järvinen & Mik-Meyer, 2005)

og data sier ikke noe om hva bartenderne fak-

tisk gjør. Om intervjuer er en velegnet metode

til å avdekke “sannhet” er omdiskutert. Det

skilles som ofte mellom hva noen sier de gjør,

og hva de faktisk gjør (Atkinson & Coffey,

2003). Uavhengig om det informantene sier er

sant eller usant, kan det de forteller hjelpe oss å

forstå verdier, identiteter, kultur og grupper.

Fortellingene er ikke viktig fordi de er nøyak-

tige gjengivelser av hva som har hent, men fordi

de kan påvirke fremtidige handlinger (Sand-

berg, 2010). Presser (2009) argumenterer for

at vi ikke trenger å vite om en historie er sann

for å kunne anerkjenne rollen den spiller for å
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forstå handlinger. Buvik og Rossow (2017)

argumenter for at dybdeintervjuer vil være en

nyttig metode for å forstå bartenderes oppfat-

ninger av virkeligheten på utesteder og at et

slikt nedenfra-og-opp perspektiv vil være nyttig

for å forstå skjenkepraksiser. Intervjuene vil

dermed kunne belyse hvordan bartenderne opp-

lever og ønsker å presentere yrket. Denne kunn-

skapen kan igjen være avgjørende for å forstå

deres handlinger.

Resultater

Basert på hvordan bartenderne snakket om

yrket, ble det identifisert tre praksiser som

informantene vektla da de forklarte bartende-

ryrkets særpreg. Gjennom å definere de besø-

kende som gjester, oppdra gjestene og ved å

være selv seg pekte informantene på trekk ved

bartenderyrket som ofte blir oversett i

forskningslitteraturen.

Definere besøkende som gjester

Et grunnleggende premiss for hvordan barten-

derne snakket om bartenderyrket, var skillet

mellom kunde og gjest. Mens mantraet “kunden

alltid har rett” ofte blir trukket frem som et ideal

i servicebransjen, mente bartenderne dette ikke

gjaldt for dem. Marianne, en bartender i midten

av 20 årene, som nå jobbet på et utested med

både musikk og relativt godt drikkeutvalg, la

vekt på dette da hun skulle utdype forskjellen

mellom bartendere og andre serviceyrker. Hun

fortalte: “Gjestene har aldri rett, jeg vet alltid

best. Det er det som er forskjellen tror jeg”. Selv

om de fleste informantene ubevisst omtalte dem

som kunder under intervjuet, var de tydelige på

at de besøkende var gjester på direkte spørsmål.

Sara, som jobbet på en nattklubb ved siden av

studier, mente selve interaksjonen mellom bar-

tenderen og de besøkende var årsaken til dette:

Jeg tror bare egentlig i mitt hode er de det fordi

det er det vi kaller dem, når det er snakk om hvor

mange gjester var det, hva slags klientell var det.

De er jo også kunder, men jeg tror kanskje det er

der fokuset ligger.

Ifølge informantene solgte en person i serviceb-

ransjen en vare og prøvde å selge mest mulig av

denne til kundene. En bartender solgte i større

grad en opplevelse, og opplevde derfor de besø-

kende som gjester. Å definerte besøkende som

gjester hadde ifølge Cecilie, en bartender som

tidligere hadde jobbet som fulltidbartender flere

steder i Norge og som nå jobbet på nattklubb,

betydning for hvordan gjestene kunne behan-

dles. Hun fortalte:

Hvis vi kaller dem gjester, så kan vi faktisk be

dem gå mye tidligere, enn hvis vi kaller dem

kunder. Hvis jeg kaller dem gjest, så sier jeg at

nå er du en gjest på dette stedet her og da må du

faktisk oppføre seg, ellers så må jeg be deg gå.

Det er en veldig fin ting å gjøre.

Mathias, som jobbet på et utested med stort

ølutvalg og musikk, delte denne oppfatningen

og mente at det kunne stilles andre krav til gje-

ster enn til kunder:

Når du er på bar er du en gjest. Når du er hos meg,

så er du på en måte på besøk hos oss. Så det er

våre regler som gjelder. Lager du for mye liv og

sånt, så får du bare finne deg et annet sted å være.

Det har nok bare blitt sånn at jeg har begynt å

kalle dem gjester for jeg mener at det er de det er.

Kunder har du på matbutikken og Hennes &

Mauritz.

Ved å definere de besøkende som gjester frem-

for kunder kunne bartenderne tillate seg å sette

andre krav og behandle dem på en mindre ser-

vicepreget måte.

Et annet aspekt ved å definere de besøkende

som gjester var salgssituasjonen. Selv om ute-

steder er bedrifter som er avhengig av inntekter,

fortalte ingen av bartenderne om et press på å

selge mye. Bartenderne på barer og hybridutes-

teder fortalte de gjerne kunne anbefale et bedre

produkt, som ofte kunne koste mer. Dette kunne

for eksempel være øl fra et mikrobyggeri, frem-

for vanlig tappekran-pils. Ifølge bartenderne
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handlet dette om god service, og at gjesten

skulle få en god opplevelse, ikke for å maksi-

mere profitt. Daniel, en fulltidsbartender på et

utested som var nattklubb i helgene og bar på

ukedagene, fortalte:

Det er jævlig hyggelig når man får gitt kunden et

godt valg som de er veldig fornøyd med. De kom-

mer og kjøper flere eller kommer og spør om noe

annet siden den forrige var så god. Det er veldig

deilig, da har man gjort jobben sin.

Det fremsto som viktigere at gjesten trivdes på

utestedet og fikk gode drikkeanbefalinger og

opplevelser enn at gjesten brukte mye penger.

Bartenderne forklarte at en fornøyd gjest kom

tilbake, og på den måten ville det på sikt være

mer lønnsomt å sørge for at gjesten trivdes, enn

at han brukte mye penger på en kveld. Flere

fremhevet også at dersom de presset alkohol

på gjestene kunne de blir fortere beruset, noe

som kunne ødelegge kvelden for gjestene og

ansatte på utestedet.

Siden utestedene solgte alkohol, opplevdes

salgssituasjonen annerledes enn for eksempel

på café. Sara, som tidligere hadde jobbet som

barrista på en kaffekjede, fortalte:

Jeg synes faktisk det er annerledes når det er

alkohol. Sånn som på Kaffebrenneriet, måtte vi

jo spørre om merslag, måtte prøve å selge mer

kaffe, eller mer ting. Jeg synes at når det gjelder

alkohol blir det helt feil å presse på folk mer

alkohol enn det de selv vil ha. Det er et skille der

synes jeg [ . . . ] Det er mer fokus på at det skal

være god stemning, musikk og sånt enn at det skal

være salg, salg, salg. Vi har aldri blitt pushet så

veldig på at det skal være viktigst å selge mest

mulig.

Mersalg vil si å oppfordre gjesten til å kjøpe

flere produkter enn han ber om. Et eksempel

vil være på cafe hvor baristaen spør om kunden

ønsker noe i tillegg til kaffekoppen – som et

bakverk eller noe annet spiselig. På restauranter

vil ofte kelneren tilby gjestene dessert eller opp-

fordre dem til å ta en kopp kaffe, uten at de har

spurt om dette. En informant som tidligere

hadde arbeidet i klesbutikk fortalte at det var

mer utbredt med måltall på salg i andre brans-

jer. På klesbutikken hadde de ansatte blitt målt

etter hvor mange plagg de solgte per kunde.

Den som solgte mest var den beste ansatte. Sal-

gspresset som mange mente var typisk for andre

serviceyrker, var ikke en del av jobben til en

bartender. Sara fortalte:

En av tingene jeg har likt veldig godt med over-

gangen fra å jobbe i cafeer til å jobbe i bar er at i

cafe, eller i sånne typer serviceyrker er det alltid

kunden som har rett. Men i bar er det du som har

rett. Hvis de er veldig fulle eller hvis de er

slemme, eller er sikkerlig ekle, så kan man kaste

dem ut. Og det synes jeg er veldig deilig.

At “veldig fulle, slemme eller sikkerlig ekle

gjester” kan bortvises fra de fleste skjenke- og

serveringssteder er ingen overraskelse. Den

store forskjellen, som sitatet til Sara illustrerer,

er tankegangen om at kunden ikke alltid har

rett. Denne måten å definere situasjonen, eta-

blere at gjesten ikke alltid har rett, ble fremhe-

vet som et særtrekk ved bartenderyrket. Flere

poengterte at siden alkohol ikke var noen vanlig

vare, var ikke tilgangen til alkohol en rettighet

gjesten hadde, selv om vedkommende ikke var

beruset eller brøt alkoholloven på andre måter.

Silje var tydelig: “Det er min rett å kunne selge.

Det er jo ingen som har krav på å få kjøpt noen

ting. Jeg har fått beskjed av alle mine sjefer at

jeg aldri skal servere noen jeg ikke vil servere”.

Amund, som arbeidet i en drinkbar, fortalte:

Til syvende og sist så handler det jo om å tjene

penger. Vi er ikke Frelsesarméen liksom. Vi skal

jo tjene penger, men jeg tror man kan gjøre mye

idealisme inn i bar som kan føre til en bedre

drikkekultur.

Han fortalte videre at utestedet hvor han arbei-

det ikke solgte sin beste whisky etter midnatt:

Vi mener jo at når du har fått i deg mye alkohol,

vil du jo ikke ha den gleden av det. Vi vil heller at

378 Nordic Studies on Alcohol and Drugs 36(4)



de kommer tilbake på dagtid og smaker på noe

som er eksklusivt og som ikke eksisterer andre

steder, og få en helhetlig opplevelse.

At de besøkende på utesteder var gjester frem-

for kunder, dannet grunnlaget for forståelsen av

interaksjonen mellom bartender og gjesten. At

de i større grad ønsket å tilby gjesten en opple-

velse enn å selge et produkt, gjorde at barten-

derne mente det ikke var riktig å presse

produkter på gjesten. God atmosfære vil også

være økonomisk lønnsomt. Samtidig handlet

ikke god atmosfære om at gjestene kunne gjøre,

eller kjøpe så mye som de ville, men at det var

klare grenser som gjorde at ingen ødela stem-

ningen for andre gjester.

Oppdra gjester

Ifølge informantene var hovedfunksjonen til en

bartender å skape god atmosfære på utestedet.

De var vertskap for gjestene, og skulle derfor

sørge for at alle hadde det bra. Et viktig element

i dette var å hindre at uønsket oppførsel fikk

muligheten til å etablere seg på utestedet. Dette

gjorde at flere mente at å irettesette gjester

var en sentral del av jobben og et viktig verk-

tøy for å kontrollere stemningen. Mathias

forklarte at dersom gjestene ikke oppførte seg

slik han mente de burde, kunne han gi klar

beskjed om dette, og i verste fall kaste dem

ut. Oppførselen kunne omfatte alt fra hvordan

de bestilte, til hvordan de oppførte seg rundt

andre gjester:

Jeg liker faktisk å sette folk litt på plass. For min

del, så er en god bartender en som oppdrar kun-

dene, for jeg orker ikke folk som ikke er høflige

eller folk som ikke snakker i det hele tatt. Få folk

til å ikke behandle deg som om du bare er en

vegg, men kreve at de ser deg. Og det gjør jo

jobben jævlig mye enklere, altså man oppdrar

kunder hele tiden. Det er jo folk som henger mye

hos oss som var idioter første gang de kom inn

døra. Og så må de på en måte skjønne greia, at vi

er interessert at du snakker ordentlig til meg.

Silje, en fulltidsbartender i starten av 30 årene

som jobbet på to utesteder med en del konserter

og dansegulv i helgene, fortalte:

Ingen får øl av meg hvis de står og vifter med en

finger, for å si det sånn. Jeg skal bli sett i øya, og

folk må fortelle meg hva de skal ha på en orden-

tlig måte. Og klarer de ikke det, blir det ikke mye

servering.

Flere av bartenderne fortalte at de krevde at

gjestene bestilte på en høflig måte dersom de

skulle få servering. Mathias trakk frem flere

episoder hvor han mente det var nødvendig å

irettesette gjester: “Hvis det står en fyr og knip-

ser til meg, ikke sant, så er det sånn, ‘Hei! du

knipser ikke til meg’. De må bare tas med en

gang. Jeg mener en god bartender gir opplæring

til kundene”. Oppdragerelementet ble dermed

en viktig del av yrket og en måte å kontrollere

stemningen på utestedet. Cecilie forklarte at

gjennom å oppdra gjestene ble det etablert ram-

mer, slik at gjestene forsto hvilken oppførsel

som var akseptert på deres utested. Mathias

mente denne formen for rammer og oppdra-

gelse hadde bidratt til en større kulturendring i

utelivet:

Det er jo et aspekt ved å være en god bartender, at

du ikke tar dritten, men lærer opp kunden. Kun-

dene, iallfall i sentrum, de siste fem årene har jo

blitt drastisk mye flinkere og bedre, så smitter det

også, ikke sant? Hvis du ser at folk rundt deg står

og vifter med Visakort eller seddelbunker og skal

ha før alle andre, så må man ta dem. Det er jævlig

viktig.

Sitatet til Mathias illustrerer at det kunne være

forskjell på hvordan gjestene mente de kunne

oppføre seg og hvordan bartenderne ønsket de

skulle oppføre seg. Silje mente bartenderens

selvstendige vurderinger var viktigere enn alko-

holloven. Hun fortalte:

Dreier seg nok mest om sunn fornuft. Jeg ble

fortalt at når du jobber i bar er det du som bes-

temmer. Og det er du som skal ha det bra på jobb,

og det er du som skal føle deg trygg og ha det
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hyggelig. Så det er du som må legge lista for hvor

da din grense går.

Et viktig verktøy for å oppdra gjestene, var

muligheten til å nekte dem servering. Under

intervjuene fokuserte ikke bartenderne på plik-

ten til å nekte gjester som var for beruset, men

heller muligheten til å nekte gjester de mente

oppførte seg dårlig. Bartenderne kunne sette

sine egne grenser med mulighet til selv å bes-

temme om en gjest skulle nektes alkohol eller

adgang til utestedet. Silje hadde som en del av

opplæringen fått beskjed om at hun var sjefen

og kunne nekte gjester hun ikke ønsket.

Hun fortalte om en episode som illustrerte

dette.

Det var tre veldig bråkjekke kamerater som sto i

baren og åpenbart ville bestille, men fikk aldri

ræva i gir for de var veldig opptatt av alt mulig

annet. Så jeg valgte å ikke servere dem, selv om

det åpenbart var deres tur. Siden jeg aldri fikk

oppmerksomheten fortsatte jeg å servere folk

rundt. Hvorpå det begynte å bli dårlig stemning.

Så snakket de til meg på en måte jeg ikke likte.

Det veldig mye drittslenging og jeg sier at dere får

ingen servering her med den jævlige oppførselen.

Hun tilkalte en vakt og ba han fjerne gjestene.

Vakten pratet noen minutter med de vanskelige

gjestene før han kom tilbake.

Vakta kommer tilbake til meg og så sier de har

innsett at de ikke oppførte seg så bra, vil veldig

gjerne be om unnskyldning og spørre om de kan

få lov å bli og kjøpe en øl. Og da sier jeg selvføl-

gelig ja. Fordi det synes jeg er kult gjort. De

kommer tilbake i baren, beklager at de har oppført

seg toskete. Og så sier jeg det er greit. Fortsett å

oppføre dere pent, så går det her finfint, og så får

de kjøpt øl og forsvinner ut av mitt syn.

I Siljes fortelling kommer det frem hvordan

bartenderne har muligheten til å påvirke gjes-

tenes oppførsel ved å regulere tilgangen til et

gode gjestene ønsker. Ved å stille krav til gjes-

tenes oppførsel kunne bartenderne oppdra

gjestene til å tilpasse seg utestedets normer og

på denne måten skape ramme og en atmosfære.

Mats, som arbeidet på et utested hvor gjes-

tene kom for å snakke og drikke godt øl, var

tydelig på at det ikke bare var beruselse som var

årsaken til at gjester ble kastet ut. Det kunne

også være dårlig oppførsel: “Hvis du er edru,

men oppfører seg som en kukk, har jeg rett til å

kaste deg ut, fordi jeg orker ikke deale med

dårlige folk”. Hvem som var dårlige folk, eller

hva som var dårlig oppførsel, vil ofte være usk-

revede regler og derfor opp til bartenderne selv

å vurdere. At bartenderne hadde fullmakt til

selv å definere dette og på bakgrunn av dette

nekte servering til gjester de ikke ønsket, skapte

en sterk følelse av kontroll over stemningen på

utestedet. At slike avgjørelser ikke måtte god-

kjennes av ledelsen, bidro til å forsterke

følelsen.

Serveringsnekt fungerte dermed som en

måte å kontrollere stemningen på. Silje fortalte

at hun hadde nektet personer som ikke passet

inn på utestedet:

Folk har kommet inn, de er kanskje ikke for fulle

til å få servering, men folk sitter, snakker lavt, har

det hyggelig og hører på musikk. Og så kommer

det plutselig en haug med fem, seks mer partyinn-

stilte mennesker som gjør veldig mye ut av seg.

Da har jeg har jeg rett og slett sagt at jeg ikke har

lyst å servere dem og at de kan komme tilbake en

annen gang fordi de ikke passer helt inn der og da.

Bartenderne var tydelige på at dette var vurder-

inger de selv gjorde, og at ledelsen på utestedet

gav dem fullmakt til å gjøre selvstendige vur-

deringer og bruke skjønn. Daniel, som jobbet på

et utested med både dansing og god drikke,

understreket at han mente det var moralsk riktig

å nekte personer som kunne ødelegge

stemningen:

Jeg gir faen i hva norske lover sier, er det en

drittsekk der inne, så få han ut, han har ingenting

der inne å gjøre. Jeg gir faen i om han sitter og

drikker kaffe. Jeg bryr meg ikke om han skal spise
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masse mat og drikke masse øl og få mye

omsetning.

Å opprettholde god stemning på stedet og bar-

tendernes egne grenser fremsto dermed som

viktigere enn økonomisk profitt på kort sikt.

Selv om bartenderne gjerne fortalte at de

hadde muligheten til å nekte de gjestene de selv

ønsket, hendte det at det var uenigheter mellom

bartenderkollegene. Dette kunne særlig gjelde

om en gjest var for beruset. Bartenderne var

tydelige på at de ansatte måtte stå samlet. Der-

som noen nektet servering, måtte resten støtte

avgjørelsen, selv om de ikke nødvendigvis var

enige. Mathias forklarte det slik: “Det er en

selvskreven bartenderregel, at hvis du blir nek-

tet, så er de andre bartenderne enig at du blir

nektet, selv om de er helt uenig. Sånn må det

bare fungere”. Dette var nødvendig for at det

ikke skulle være mulig å spille bartenderne mot

hverandre. Hvis gjesten oppdaget uenighet mel-

lom de ansatte, kunne vedkommende ifølge

bartenderne øyne muligheten til å forhandle seg

ut av situasjonen, noe som kunne føre til lange

og tidkrevende diskusjoner. Det kunne også

være situasjoner bare én av de ansatte hadde

fått med seg. De var derfor nødt til å stole på

kollegenes vurdering. Trine fortalte:

Hvis en bartender føler at han har grunn til å kaste

ut noen, så stiller man helst ikke spørsmål ved det.

Fordi da har bartenderen sett an den situasjonen

og man skal stole på det og ikke begynne å

diskutere.

Som Amund formulerte det: “Man skal aldri

være uenige, men skal heller være enige om

uenigheten på en måte. Heller ta det etterpå.

Det er policyen”. Selv om kolleger av og til tok

feil, hadde gjesten aldri rett.

Være seg selv

Muligheten til å være seg selv på jobb, var et

sentralt element i egenforståelsen av yrket.

Rutinene og de fastsatte rammene begrenset seg

ifølge informantene i stor grad til oppgjør og

vaskerutiner. Daniel fortalte:

Det er ganske sånn funny hvor demokratisk det

er. Man har så mye man skulle sagt på sin egen

arbeidsplass, som man ikke ville hatt et annet

sted. Det er så gøy å kunne påvirke sin egen

arbeidshverdag så til de grader. Rammene er

alkoholservering, resten er på en måte opp til deg

hva du vil styre, og det er sånne subtile ting som

musikkvalg og kundebehandling og sånne ting,

men du står jævlig fritt i hvordan du skal løse

oppgavene. Det ække sånn som på Kaffebrenner-

iet hvor du alltid blir spurt om du vil ha noe mer

til kaffen, det ække noe sånt. Det finnes ikke noen

bartenderrutine, du kan liksom gjøre akkurat hva

du vil. Man er litt adel i egen i egen arbeidssituas-

jon, jeg digger den friheten.

Bartenderne beskrev arbeidshverdagen som

preget av mye frihet. Mathias fortalte: “Det er

ikke sånn hvor man sitter bak en kasse, eller på

samlebånd. Du føler deg ikke sånn. Du har fri-

het til å gjøre akkurat hva du vil, når du vil sånn

stort sett”. Han fortsatte:

Det som er med bartendere er at de får lov å være

litt sånn som de vil. Det er veldig sjeldent sjefen

kommer og sier noe på jobben din med mindre der

er vasking, oppgjør, telling eller penger og sånne

ting. Det må på en måte bare funke, men man løser

jobben på den måten man vil på en måte. Det er jo

sånn som i mange andre sosiale jobber, helt sik-

kert, men det er veldig fint da. Kunne stå litt fritt.

Det er den friheten med jobben jeg digger.

Som i alle service- og salgsyrker var det for-

melle arbeidsoppgaver som måtte gjøres. Pen-

ger måtte telles, baren måtte vaskes, og gjester

måtte serveres, men utover dette hadde arbeids-

situasjonen større frihet. Sara, som flere ganger

i intervjuet fortalte det var mange rutiner på

nattklubben hun arbeidet, mente også at barten-

deryrket hadde mye frihet sammenlignet med

andre yrker:

Av alle jobbene jeg har hatt, selv om man ikke

skulle tro det, er nesten dette den som er minst
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stress, hvor man føler man har mest frihet. Med

alle andre jobber jeg har hatt er det veldig sånn at

man må ha på seg type det og det. Man må ha

mersalg, du må gjøre ditt, du må gjøre datt. Du

kan ikke stå med mobilen, kunden har alltid rett,

eller det er så mange sånne ting. I bartenderjob-

ben synes jeg det veldig avslappet og greit. Har

ganske mye frihet.

Denne friheten gav bartenderne muligheten til å

“være seg selv”. Marianne fortalte:

Jeg er på en måte meg selv hele tiden. Måten jeg

gjør ting på er meg selv. Jeg er på en måte ikke i

en rolle, det er kanskje det eneste serviceyrket

hvor man ikke trenger å ha en uniform på i ansik-

tet hele tiden og man trenger ikke det påtvingende

smilet. Jeg jobbet i butikk og jeg har vært servitør,

men jeg har ikke taklet det, for jeg har sikkerlig

dårlig falske smil. Hvis jeg har en dårlig dag, så

har jeg lov å ha en dårlig dag. Det skal ikke gå

utover noen, men jeg synes egentlig det er ganske

bra i en bar at man ikke trenger å smile til alle, for

de man smiler til føler faktisk at man smiler til

dem. Så det er det som kanskje en den største

forskjellen mellom bartending og andre ting.

Eller kanskje ikke på sånne store kjeder og sånn,

men i de små barene vi jobber.

Marianne trekk her både en grense mot andre

serviceyrker, men også mot bartendere som

arbeider i store utestedkjeder, som hun mente

har mer til felles med tradisjonelle serviceyrker.

Friheten til å være seg selv handlet også om

behandlingen av gjestene. Mathias poengterte

at du som bartender ikke trenger å være hygge-

lig mot gjestene på samme måte som i andre

serviceyrker. “Om du har lyst å gjøre noe

ekstra, eller lyst å være ekstra hyggelig, så får

du lov til det. Du får aldri noe tyn hvis du ikke

er så hyggelig en dag”. Bartenderne fortalte at

de fleste gjestene og ledelsen ikke gav uttrykk

for at de måtte være hyggelige, og selv om de

fleste påpekte at de som regel var hyggelige og

gav god service, var det fordi de valgte det selv.

Dersom en gjest ikke var hyggelig, sto de fritt

til å ikke være hyggelige tilbake, eller nekte

vedkommende servering.

Friheten bartenderne opplevde handlet også

om frihet fra krav fra ledelsen. I motsetning til

mange serviceyrker hvor arbeidsplassen ofte er

en del av en større kjede, kunne det være

mindre avstand mellom ledelsen på utestedene

og bartenderne “på gulvet” og i mange tilfeller

jobbet eiere eller daglige ledere selv bak baren,

noe som skapte en flat struktur. Flere gav

uttrykk for at de ikke ville ha jobbet på uteste-

der som var en del av en kjede fordi dette ville

oppleves som upersonlig. Som Marianne også

påpekte i sitatet, mente hun den uformelle opp-

førselen neppe ville blitt tolerert på større ute-

stedkjeder. Ifølge informantene vil muligheten

til å påvirke arbeidshverdagen og å være seg

selv være mer tilstede på mindre, uavhengige

utesteder med færre fastsatte rutiner og med

tettere forhold mellom ledelsen og bartenderne

på gulvet.

Diskusjon

I motsetning til tidligere bartenderstudier som

ofte fokuserer på negative yrkesforhold og

begrensede handlingsrom, fortalte informan-

tene i denne studien om mer positive sider ved

bartenderyrket. Fremfor å være passive agenter

som jobber i et skadelig og krevende arbeids-

miljø, hevdet informantene at de tok kontrollen

over situasjonen og formet arbeidshverdagen på

sine premisser. En forutsetning for denne kon-

trollen var hvordan bartenderne omtalte de

besøkende for gjester, fremfor kunder. Den tra-

disjonelle tanken om at kunden alltid har rett,

var dermed ikke en yrkesnorm de følte seg for-

pliktet av. Dette skilte ikke bare bartenderyrket

fra andre serviceyrker, men også den tradisjo-

nelle forstillingen om at utesteder kan være et

fristed hvor gjestene til en viss grad kan gjøre

som de selv ønsker (Van Brunschot, 2003).

Mens andre studier har vist hvordan barten-

dere kan være under press fra ledelsen for å

selge mye alkohol (Buvik & Tutenges 2017),

fortalte bartenderne i denne studien at det

manglende kravet om mersalg gjorde at salgs-

situasjonen opplevdes som friere. At Norge i

utgangspunktet har en streng alkohollov som
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forbyr alkoholreklame og tilbud på alkohol, kan

gjøre at norske bartendere i mindre grad enn

internasjonale kolleger opplever dette presset.

Særlig bartenderne på steder med godt utvalg

av drikke, opplevde dialogen med gjestene for å

finne et produkt etter gjestens smak som en

viktig del av yrket, noe som også er i tråd med

Ocejos (2012) studie av cocktailbartendere i

New York. De kunne komme med anbefalinger

de kunne stå inne for, fremfor å anbefale pro-

duktet som gav høyest fortjeneste. Flere studier

har fremhevet den mulige økonomiske motiva-

sjonen bartendere har for å servere berusede

gjester (Buvik & Baklien, 2012, Lenk, Toomey,

& Erickson, 2006; Reiling & Nusbaumer, 2006)

og at bartendere bevisst skjenker kvinner, da

dette kan gi en positiv økonomisk fortjeneste

(Buvik & Baklien, 2015). Bartenderne i denne

studien mente derimot at berusede gjester var

ødeleggende for atmosfæren på utestedet, og at

det på sikt både ville være ødeleggende for ste-

dets økonomi, og for deres arbeidssituasjon der-

som de lot være å nekte gjester som var for

beruset.

Bartendere selger ikke bare alkohol, men de

bidrar også til stemningen på utestedet (Buvik

& Baklien, 2015; Tutenges, Mikkelsen, Witte,

Thyrring, & Hesse, 2014). Selv om utestedene

er kommersielle bedrifter som er avhengige av

profitt for å overleve, mente bartenderne at

deres viktigste arbeidsoppgave var å skape en

god atmosfære for gjestene. En sentral del av å

skape en god atmosfære var å oppdra gjestene.

Gjennom serveringsnekt, eller trussel om ser-

veringsnekt, hevdet informantene de kunne

påvirke gjestenes oppførsel. Selv om studier har

vist at håndheving av reglene på utesteder kan

resultere i vold (Graham et al., 2006) vil det å

ha klare regler på utestedet være et viktig verk-

tøy for å hindre at uønskede situasjoner oppstår.

Til tross for at utesteder kan oppleves som en

frisone for gjestene, har studier vist at klare

regler og konsekvente grenser for akseptert

oppførsel vil kunne redusere aggresjon (Cor-

nish & Clarke, 2003).

Mens andre studier viser at skjenking til

berusede gjester forkommer hyppig på norske

utesteder (Buvik & Rossow, 2015), fremstilte

bartenderne seg selv som både strenge håndhe-

vere av alkoholloven og oppdragere av gjes-

tene. At bartenderne i stor grad la vekt på

oppdragerrollen, og satte dette i sammenheng

med atmosfæren på utestedet, kan sannsynlig-

vis sees i sammenheng med hvilken type ute-

stedet de arbeidet på. Ulike utestedstyper vil ha

ulik atmosfære. At informantene i denne stu-

dien arbeidet på hippe utesteder med et ofte mer

kulturelt orientert klientell, kan ha bidratt til en

annen atmosfære og normer enn vi finner på

utesteder i andre studier. Roberts (2006) hevder

det er en klar distinksjon mellom kulturelt ori-

enterte utelivsområder og utestedsområder hvor

alkoholkonsum er den primære aktiviteten. Om

det er mulig å tydelig definere så ulike utelivs-

områder i Oslo er usikkert, men det finnes

forskjeller mellom konseptene i ulike deler av

byen (Hymer, 2013). Selv om den norske drik-

kekulturen ofte omtales om beruselsesorientert,

vil det sannsynligvis være kulturelle forskjeller

mellom ulike utesteder og områder av byen. Da

bartenderne la større vekt på å nekte gjester som

oppførte seg dårlig enn gjester som var for beru-

set, kan det ha sammenheng med at bartendere

opplevde vanskelige og uhøflige gjester som et

større ordensproblem enn gjester som var beru-

set, noe som også støttes av andre studier

(Buvik & Baklien 2015).

Et siste punkt bartenderne fremhevet som

viktig for å forstå bartenderyrket, var mulighe-

ten til å være seg selv. Dette står i kontrast til

mye utelivlitteratur som fremhever at utesteder

de siste årene har blitt stadig mer profesjonali-

sert med fokus på en strømlinjeformet drift med

standardiserte roller (Graham & Homel, 2008).

Mens flere studier legger vekt på at bartendere i

stor grad formes av de strukturelle rammene på

utestedene, og ofte handler på bakgrunn av tid-

spress og krav fra ledelsen, fortalte informan-

tene i denne studien om en friere rolle, hvor det

var stort rom for individuelle valg. At de i større

grad kunne være seg selv og ikke måtte putte på

et falskt smil, bidro til en økt identifisering med

yrket. Det var ikke nødvendig å tre inn i en rolle
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når de begynte på jobb, det var mulig å være

seg selv.

Flere av påstandene til informantene harmo-

nerer ikke med andre studier. For eksempel

fremstiller bartenderne i denne studien seg som

ansvarsfulle. Buvik og Rossows (2015) studie

viser derimot at skjenking av berusede gjester

forekommer hyppig på norske utesteder. Selv

om bartenderne fortalte at de krevde respekt

fra gjestene, viser flere studier at ansatte i ute-

livsnæringen behandles dårlig (Trygstad et al.,

2014; Tutenges et al, 2013). I intervjusituasjo-

ner vil informantene ofte forsøke å fremstille

seg selv i på en fordelaktig måte (Järvinen &

Mik-Meyer, 2005) og det er kanskje derfor

ikke overraskende at bartenderne i denne

studien ønsker å fremheve de positive sidene

ved yrket.

Om bartendernes faktiske handlinger sam-

menfaller hva de sier de gjør, er ikke intervju-

data velegnet til å forklare. Samtidig er det

tydelig at informantene i studien tilsynelatende

avviser den tradisjonelle oppfatningen om at

bartending er et lavstatus serviceyrke og at kun-

den alltid har rett. At bartenderne jobber på en

viss type utesteder kan, på samme måte som hos

Grazian (2003) og Zukin et al. (2005) bidra til

at de opplever at jobben gir kulturell kapital

som igjen gjør bartenderyrket til en “kul” jobb.

Opplæringsprogrammer av bartendere ofte

tar utgangspunkt i at bartendere på utesteder

mangler kunnskap, og at de vil endre atferd

dersom får opplæring (Baklien & Buvik,

2014). Hvis opplæringen tar utgangspunkt i at

bartendere er en bestemt type mennesker, med

en felles forståelse av yrket, kan det være opp-

læringen ikke oppfattes som relevant for bar-

tendere som ikke deler den tradisjonelle

forståelsen. Videre studier av bartendere bør

være oppmerksomme på at det kan være store

variasjoner i hvordan bartendere opplever

yrket. Informantene i denne artikkelen avviser

den tradisjonelle forståelsen av bartenderyrket.

Dersom opplæringsprogrammet skal oppleves

som relevant, burde det reflektere at bartendere

har ulike oppfatninger av yrket.
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