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Sevze ans aprés sa fermeture, un res-
tuurant iconique du quartier de Ras
Beyroutl, Sivena, o rouvert ses portes.
Située rue Mayssaloun, 4 1o fin de la
rue Bliss, lenseigne, désormais nom-
mée Beyt Sirena, change de concept
et propose une sélection de plats in-
termrionaux, amenée 1 évoluer avec
fe temps, inoyennant un ticket moyen
aunteur de 300 000 livies libanaises
pour w repas avec botsson. Le restau-
rant peut accueilliv plus de cinquante
personnes duns un espace de 130 m? et
autunt en extériens,

Ouvert de 1959 & 2006, Sirena était
Pune des plus vieilles adresses de Ras
Beyrouth et Mune des seules & propo-
ser une cuisine 100 % indienne. Le
sesfaurant a été fondé par Bisham
Varom, un pilote de ligne dorigine
indserme, tombé amourenx du Liban
aprés dnmotnbrables vols aller-retour
cutre flede er ke pays, reconvert en-
siite dans le service de restauration
pour Air Indin puis British Airways,
et exptoitant du premier pare dattrac-
tions au Libun, Cocodi, fermé pendant
L+ guerre libanaise.

Aujomd’hul, cest son fils, Raji Var-
suit, qui Leprend le flambeau de Sivena.
« L sttauation est trés différente au-
jouwrd i, bien sty mais je ne pouvais
it e resondre & rester Fermé. D'au-
tant phus que cest une affaire fari-

fiale, Avec Socrate, Ajami et quelques
autres, nous faisons partie des plus
vieilles institutions de Beyrouth »,
explique le copropriéraire de Beyt
birena., Raji Varma sest associé avec
Tony Sfeix, propriétaire de Beyt Gar-
den Café & Mar Mikhaél et de Beyt
Jabal & Deir el-Qamar, avec qui if est
aussi partenaire au restaurant indien
Malwan. Les deux.hommes ont investi
environ 50 000 dollars pour ressusciter
Pancien Sirena. En 2015, Raji Varma
avait déji entrepris une refonte com~
plete de la cuisine et de la plomberie
du restaurant pour environ 70000
dollars. I} souhaitait alors refancer la
vente de plats indiens en livraison 4
domicile avant de renoncer devant un
contexte économique difficile.

Bes dédls successlis

Raji Varma nlen est pas 4 son
premier défi. En février 2005, il
ouvre son premier restaurant in-
dien au centre-ville : « India a ou-
vert quelques jours seulement avant
Pagsassinat de Rafic Hariri. Suite 4
cet événement et aux manifestations
du 14 mars, le quartier éeait mort
pendant des mois. Il y a eu une pe-
tite embellie pendant la Coupe du
monde de 2006 avant que la guerre
israélienne mette un terme défnitif
i notre projet au cencre~ville », ex-
plique e restaurateur.

Eadetté, il trouve un accord avec
Ihétel Palm Beach, 3 Ain Mreis-

sé, oi1 il rouvre son restaurant sous
forme de franchise pendant deux
ans, de 2007 a 2009, avant de ré-
aliser la méme opération i Photel
Monroe, de 2009 4 2011. En 2016,
déja avec Tony Sfeir, il ouvre Mot~
to, un restaurant indien et thal, i
Mar Mikha#l, qui a fermé en 2020
sulte & la reprise par le propriétaire
du bitiment abritant la cuisine du
restaurant. Dans le méme quartier, il
ouvre aussi Makan, 'une des seules
adresses indiennes de la capitale.

Aprés un démarrage encoura-
geant 4 Beyt Sirena, Raji Varma es-
pere fidéliser les habitants du quar-
tier, les médecins, les enseignants et
les étadiants de 'AUB, ainsi que les
nostalgiques de la grande époque
du Sirena. « Clest un quartier calme
avec peu de circulation piétonne,
ce qui nest pas idéal en termes de
visibilité. On compte plutdt sur le
bouche-i-oreille ou sur des parents
qui conseillent 'adresse 4 leurs en-
fants, par exemple », ajoute Raji
Varma dont le restaurant emploie
sept personnes et peut compter sur
trois chefs que le restaurateur a fait
venir d'Inde et qui travaillent entre
Makan et Beyt Sirena.

Malgré les nombreuses difficul-
tés, comme la facture d'électricité
du restaurant qui dépasse les 1 000
doflars chaque mois, les difficultés
a importer les ingrédients tradi-
tionnels indiens et la fluctuation

et autant en extérieur. Photo Beyl Sirena

de la livre, le restaurateur exclut de
partir tenter sa chance hors du Li-
ban. « On est en mode survie pour
'instant, mais je ne me vois pas tout
arréter et partir & Dubai ou ailleurs
pour franchiser. J’ai grandi 4 Dey-
routh, ce serait un désastre aprés
tant de décennies passées ici. l\fous
avons appris le godt des recettes
indiennes 4 tant de générations. Si
tout le monde commence i partir,
cest fini.»

i
Bayt Sirena peut accueillir plus de cinquante personnes dans un espace de 130 m2 -

Cet article, réalisé dans le cadre d'un
parienariat aves Hodema Comﬂltiug
Services, wa aucune vocation prosmo-
tionnelle. Ce rvendez—vous bebdoma-
daire sera consacré au secteur de la ves-
tauration et de Phdtellerie qui continue,
malgf‘e‘ fout, de se battre.



