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SI R E N E L LA RI S TORA N T E IN C.
TALO MARZARI a le goût de
l ’ ave n t u re et la déterm i n at i o n

n é c e s s a i re pour réussir. Lorsqu’il a
o u ve rt le Sirenella Ristorante à
C h a rl o t t e t ow n , en 1992, il pours u iva i t
une carri è re fructueuse dans une p ro-
fession qu’il était ve nu à aimer.

Italo a quitté son domicile du
n o rd de l’Italie en 1967, en route 
ve rs le Canada et un avenir pro m e t-
t e u r. Il parlait à peine l’anglais et ne
p a rlait pas du tout le français et, m a l-
gré sa fo rm ation de technicien des
sciences de l’ingénieri e, il a accep t é
un poste de préposé aux tables dans
un re s t a u ra n t .

Italo a progre s s ivement amélioré 
ses compétences linguistiques, ce 
qui lui a permis de passer de préposé
aux tables à serveur et, avec le temps,
il est deve nu maître d’hôtel au pre s-
t i gieux Royal Yo rk , à To ronto. Au
d é but des années 1980, il gérait un
re s t a u rant pro s p è re, à Halifa x , e t
quelques années plus tard, il ouvrait
son propre restaurant, The Continental,
à Saint Jo h n , au Nouve a u - B ru n sw i ck .

To u j o u rs en quête d’autres défi s ,
Italo est déménagé à l’Île-du-Pri n c e -
É d o u a rd, où il a enseigné au réputé
institut culinaire de Charl o t t e t ow n .
L o rsque l’économie connut un
fl é ch i s s e m e n t , Italo n’eut qu’une 
a l t e rn at ive : quitter l’île ou créer 
son pro p re emploi.

Il décida d’ouvrir le Sire n e l l a
R i s t o ra n t e, une salle à mange r
spécialisée dans les mets du nord 
de l’Italie et les fruits de mer. 

La pre m i è re étape consistait à
t ro u ver un bon emplacement, u n
e n d roit qui compléterait l’ambiance
qu’Italo voulait créer pour que sa
clientèle se sente vraiment bienve nu e.
S a chant qu’il voulait off rir à s e s
clients une ex p é rience unique, I t a l o
s’est ensuite at t a ché à l’élab o rat i o n
de ses menus. « J’ai beaucoup ap p ri s
avec mon premier re s t a u ra n t , a l o rs 

je n’ai pas éprouvé de grave diffi-
culté à ouvrir le Sire n e l l a , dit-il. Il 
a fallu simplement des connais-
s a n c e s , un peu d’argent et beaucoup
de travail. »

À titre de chef cuisinier et de pro-
p ri é t a i re, Italo est conscient du fa i t
q u ’ ê t re pro p ri é t a i re de son pro p re
re s t a u rant présente de nombre u x
ava n t ages. « On peut fa i re pre u ve de

c r é at iv i t é , concrétiser ses rêves. On
p rend les décisions et on en assume
la re s p o n s abilité. Mais cela demande
beaucoup de trava i l , a l o rs il faut y
m e t t re de longues heure s , m ê m e
l o rsqu’on est censé être en congé. »

Il existe quelques règles à suiv re
pour réussir en affa i res. La pre m i è re,
selon Italo, est de bien connaître tous
les aspects de son entrep ri s e. « Il fa u t
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c o n n a î t re son pro d u i t , ses cl i e n t s , s e s
finances et maintenir la qualité du
s e rvice et des mets. Ensuite, il fa u t
ê t re prêt à travailler DUR, puis à
t ro u ve r, et à ga rd e r, un bon pers o n-
nel. » Les bonnes personnes aux bons
p o s t e s , ex p l i q u e - t - i l , sont une
re s s o u rce dont on ne peut se passer.
Le plus import a n t , s o u l i g n e - t - i l , c ’ e s t
d’aimer ce qu’on fait. « On passe une

p a rtie considérable de notre vie à 
t rava i l l e r, a l o rs il vaut mieux ch o i s i r
quelque chose qui nous ap p o rte de la
s at i s faction. »

S i renella Ristorante emploie
q u i n ze personnes durant l’été et neuf
d u rant la saison mort e.

Les bonnes personnes aux bons postes, sont une 
re s s o u rce dont on ne peut se passer.


