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דברזה אותוזוגיות, עבודה,
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אירנה קרוננברג ואלון ברנוביץ הם הזוג 
המלכותי של עולם עיצוב המסעדות 

הישראלי. הקשר המקצועי והאינטימי 
ביניהם כבר הניב יצירות מופת 

קולינריות כמו הרברט סמואל, צפרה 
וזוזוברה. עכשיו הם מוכנים להציג את 

מנת הדגל: טופולופומפו, המסעדה 
היקרה בישראל. ראיון בשני מזלגות

ד  נ ל ט ו ט ש ה  נ ל י א  >>>
ר ג נ ר ז י  מ ר  : ם ו ל י צ  >>>
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דריכלות היא חיידק אלים מאוד, ולא לכל 
אחד יש הנוגדנים”, אומרים בני הזוג אירנה 
קרוננברג ואלון ברנוביץ. להם, כמובן, יש 
אותם. ובכמות גדולה. אבל אם אתם רוצים 

־להצטרף לקאדר הלקוחות שלהם, דעו שה
אותנו  בוחרים  “הלקוחות  קלה.  אינה  דרך 
ואנחנו בוחרים את הלקוחות, אנחנו רוצים 
לעבוד רק בשביל מקצוענים בתחומם”, הם 

אומרים בראיון מיוחד.
זה יכול להישמע קצת מתנשא, אבל אצל 
קרוננברג וברנוביץ, האחראים לעיצוב כמה 
ממסעדות היוקרה הנחשבות בארץ, מדובר 
באג’נדה מקצועית. “אני לא אומרת לאנשים 
שלי ‘תכננו מסעדה ב־250 שעות’”, מבהירה 
 500 מינימום  זה  כלל  “בדרך  קרוננברג. 
שעות, 1,000 שעות, אחרת לא היו יוצאות 

מסעדות כאלה”.
אולי  הוא  נפגשים  אנחנו  שבו  המקום 
שמאחורי  לאמת  ביותר  הטובה  ההוכחה 

בטופולו יושבים  אנחנו  הללו.  ־ההצהרות 
אבי  של  הסופר־מדוברת  המסעדה  פומפו, 
מ־10  יותר  הושקעו  שבהקמתה  קונפורטי, 
לעיצובה.  אחראים  הזוג  ובני  שקל  מיליון 
בתוך  שונים  במפלסים  היא  כאן  “הישיבה 
פרספקטיבות,  רב של  ערב  יוצר  וזה  חלל, 
מבטים”, מתאר ברנוביץ את הבייבי החדש 
והיקר. “זה גורם לך להרגיש שאתה חווה את 
החלל הזה בתנועה. אין סטטיות בחלל הזה. 
זו חוויה שמשתנה כל הזמן. את יכולה להגיע 
לכאן כל ערב, לשבת במקומות שונים, וזו 

חוויה אחרת לגמרי”.

מיומנים בעימותים
ילידת  פנים  מעצבת   ,57 קרוננברג, 
אורוגוואי, וברנוביץ, 50, אדריכל יליד תל 
אביב, מתגוררים במרכז תל אביב ומתחזקים 
זוגיות כבר 14 שנה. לכל אחד מהם יש בת 
והזוגית  העסקית  הדינמיקה  קודם.  מקשר 
בדרך  בלי שעצרו  גם  היטב  עובדת  שלהם 

־ברבנות )“לא מיסדנו את היחסים שלנו בר
בנות כי לא ראינו צורך בכך”(.

בעל  היה  מהם  אחד  כל  שהכירו,  לפני 
יותר  הייתי  “אני  בתחומו.  עצמאי  משרד 
בתחום עיצוב משרדים, וילות, דירות, ואלון 

בניין”,  אדריכלות  בתחום  יותר  התעסק 
כשאלון   ,1998 “בשנת  קרוננברג.  מספרת 
קיבל את הפרויקטים הראשונים שלו בתחום 
הפנים, התחלנו לשתף פעולה, ואחרי כמה 

־שנים ראינו שהנתח של הפרויקטים המשו
תפים גובר על הלא משותפים. בשנת 2000 
התחלנו לעבוד כמשרד אחד וגם חיברנו את 

־החיים שלנו יחד. הקשר התפתח למרות וב
גלל העבודה המשותפת”.

נשמע פנטסטי.
התא בינינו  שיש  חושב  “אני  ־ברנוביץ: 

מה כמו בין שקע לתקע. עבורנו זה שילוב 
מנצח”.

־קרוננברג: “אני לא חושבת שהייתי יכו
לה להתנהל עם שותף אחר”.

־העבודה המשותפת גם מחזקת את היח
סים הזוגיים?

קרוננברג: “מחזקת? אין לי מושג, כל עוד 

יש יחסים אמיצים, כל עוד אתה אמיתי, אז 
־אני חושבת שזה מחזק. אין לי נוסחאות, אצ

לנו זה פשוט עובד. עבודה, זוגיות, זה אותו 
דבר. זה שיתוף פעולה”.

שיתוף הפעולה בין השניים אמנם עובד 
קשה  לא  הזוג  בני  בין  בשוני  אבל  מצוין, 
לכל  תשובה  יורה  מיד  קרוננברג  להבחין. 

־שאלה, בעוד בן זוגה ממתין בסבלנות לתו
רו. “אירנה היא אשה של אש וגופרית, ואני 
עקשן  אני  אבל  יותר שקט,  הרבה  אדם  בן 
אומר  “אלון  ברנוביץ.  מחייך  ממנה”,  יותר 
שהוא יכול לאפשר לעצמו לחלום הרבה, כי 
אני גורמת לזה לקרות”, אומרת קרוננברג. 

36

מימין למעלה, בכיוון השעון: מלון סר אלברט
באמסטרדם, מסעדת צפרה, המלון ברחוב 

מנדלי בתל אביב, מסעדת פאסטל ואחד העם 
טאפאס בר. פרויקטים של קרוננברג וברנוביץ
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־“אלון יותר מלווה את הצוות ברמה של תו
־כניות ופרטים. אני יותר מתעסקת באסטר

טגיה של תכנון, מי עובד על מה. יש בינינו 
שלא  אנשים  גם  ואנחנו  מתמדת  תקשורת 
פוחדים מעימותים. שנינו מאוד חזקים, לא 
תמיד זה קל, אבל בסופו של דבר לכל אחד 
יש מה להגיד, והוא גם יכול להגיד, וזה טוב 

ליחסים וטוב לעסקים”.
יש גם עימותים עסקיים?

קרוננברג: “שנינו דעתניים מאוד. ברור 
שיש לנו איזשהו מכנה משותף בהבנה של 

־מהם אדריכלות ועיצוב, אבל מן הסתם אנ
חנו לא מסכימים על כל דבר. מכיוון שאין 

כאן אחד בולט יותר ואחר בולט פחות, אלא 
אנחנו שני אנשים דעתניים שעובדים יחד, 
יש לפעמים עימותים. היינו בסרט הזה של 
לא להסכים זה עם זה על כל דבר, אז אנחנו 

כבר מיומנים בזה”.
אתם גם מסוגלים להתנתק מכל הקשור 

בעבודה?
ניתוק,  חופשות  גם  לנו  “יש  ברנוביץ: 
רק  זה  בפורטוגל, שם  קורה  זה  כלל  בדרך 
וזהו. אנחנו מנסים לעשות את  אתה והחוף 
זה לפחות פעם או פעמיים בשנה, למלא את 

המצברים שלנו”.

עם שחי ונושם אוכל
בני  של  המשותף  הראשון  הפרויקט 
הזוג היה בניין משרדים של חברה קבלנית 
מסע� את  לעצב  הספיקו  הם  מאז   .1998 ־ב־

צפרה,  סמואל,  הרברט  אביב,  יפו־תל  דות 
ג’ויה,  סמבה,  סושי  בר,  טאפאס  העם  אחד 
בהרצליה.  וזוזוברה  פאסטל  צ’ימיצ’נגה, 

־“אנחנו לא מתמקצעים רק בתחום של מס
אוהבים  “אנחנו  ברנוביץ.  מבהיר  עדות”, 

אות מזהה  יותר  והקהל  מסעדות,  ־לעשות 
נו עם מסעדות בגלל החשיפה, אבל אנחנו 
אירועים,  אולמות  גם בתי מלון,  מתכננים 

רשתות קמעוניות”.
־ומה לגבי התחרות הקיימת בתחום עי

צוב המסעדות בארץ?
ברנוביץ: “זה תחום תחרותי מאוד. אנחנו 

עם שחי ונושם אוכל כל היום”.
ויש  שוק,  זה  כי  תחרות  “יש  קרוננברג: 
ויש  רמות,  מיני  בכל  ומעצבים  אדריכלים 

פרויקטים בכל מיני רמות”.
ואיך אתם מחשיבים את עצמכם?

37

קרוננברג: “רמת הגירויים של האנשים עולה, כל פעם אתה 
צריך יותר ויותר. זו כמעט מחלה, ולא רק בעיצוב. אנחנו 

כמעצבי מסעדות מרגישים שיש מגמה של השקעה גדולה 
יותר בבידול, יזמים לא רוצים להיות ‘עוד מסעדה’”
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ברנוביץ: “בלמעלה של הפירמידה”.
הפרויקטים  דבר  של  “בסופו  קרוננברג: 
שעשינו הם פרויקטים חשובים, משמעותיים, 

שהפכו כבר להיסטוריה של תל אביב”.
ברנוביץ: “אנחנו מאוד גאים להיות סוג 
של סוכני תרבות. אם אני חושב על מסעדת 
15 שנה, שביום עו�  זוזוברה, שחוגגת עכשיו 
ברים בה 500 איש ובכל סוף שבוע 700 איש, 
אז במהלך 15 שנה עברו במסעדה הזו, שהיא 
סיפור הוליסטי מושלם מבחינתנו, כמעט 3 
ורע בשום מקום.  מיליון איש. אין לזה אח 

מסעדות הן חשיפה מטורפת”.
החשיפה אמנם גבוהה, אבל כך גם המחיר. 
קרוננברג אומרת שכיום “השפים הגדולים 
נגישים  לקונספטים  לעם,  יורדים  בעולם 

כוכבי  מסעדות  רוב  המחיר.  מבחינת  יותר 
את  מממנות  אלא  מרוויחות,  לא  המישלן 
שפים  הרבה  של  מגמה  רואים  כיום  עצמן. 

קונ ועושים  המכוכבות  ־שזזים מהמסעדות 
ספטים ממוסחרים, כמו למשל מסעדת נובו 
בלונדון. אנחנו עולם בטלטלה, כולנו חיים 
באי ודאות מסוימת. היום אפילו אנשים עם 
הרבה כסף שואלים עצמם אם זה שווה או לא 

־שווה. מלבד זאת, רמת הגירויים של האנ
שים עולה, כל פעם אתה צריך יותר ויותר. 

־זו כמעט מחלה, ולא רק בעיצוב. אנחנו כמ
עצבי מסעדות מרגישים שיש איזושהי מגמה 
של השקעה גדולה יותר בבידול, יזמים לא 

רוצים להיות ‘עוד מסעדה’”.
ברנוביץ: “אתה בא לאכול, אבל בא גם 
חייבים  אנחנו  חזקה.  יותר  הרבה  לחוויה 
בצבע,  בחומר,  מאותגרים  הזמן  כל  להיות 
בטקסטורה. למשל כאן בטופולופומפו אתה 

בא לאכול, אבל גם לחוויה חברתית”.
עד כמה עיצוב המסעדה יכול להשפיע 

על הצלחתה?
טעים,  יהיה  לא  האוכל  “אם  קרוננברג: 

השפ יש  לעיצוב  אבל  יחזרו.  לא  ־אנשים 
עה חזקה מאוד בשיווק וביחסי הציבור של 
מוצר  שהצלחת  חושבים  היו  פעם  מסעדה. 

־נמדדת אם הוא ממלא את הפונקציה של
מענה הוא נוצר, היום יודעים שאנשים לא 
קונים כי הם צריכים, אלא קונים מסיבות 

־אחרות, ולכן נושא העיצוב נמצא כיום בק
דמת הבמה. כמו כן מאוד חשוב להתאים את 
עיצוב המסעדה לסגנון האוכל שלה. אוכל 
זה הרבה דברים: תבלינים, צבעים, תרבות, 

טקסים, מיקום”.
־עד כמה אתם מעורבים בעיצוב המס

עדות?

עד  בכל.  מעורבים  “אנחנו  קרוננברג: 
בחירת הכוסות ומדי הטבחים”.
מה הסיפוק העיקרי שלכם?

נהנים  אנשים  רואה  “כשאני  ברנוביץ: 
בחלל שעיצבנו. זה הדבר הכי משמח שיכול 

להיות”.

לכופף את המציאות
בני הזוג לא מסתפקים בהצלחה מקומית. 
ואת  אלברט  סר  מלון  את  עיצבו  באחרונה 
לפחות  “אנחנו  באמסטרדם.  מומו  מסעדת 

כל עשרה ימים על מטוס לצורכי עבודה. זה 
די מתיש”, אומרת קרוננברג. “אנחנו נהנים 
מכל דבר שאנחנו עושים, פשוט הפרויקטים 

ותק עולמית  יותר חשיפה  מביאים  ־בחו”ל 
שורתית”, מוסיף ברנוביץ.

הזוג  בני  הוציאו  חודשים  כמה  לפני 
 The“ החדש  ספרם  את  הולנדית  בהוצאה 
שבעה  על  כותבים  הם  שבו   ,”Practice
“בואי נשים את  פרויקטים נבחרים שלהם. 
הכישרון בצד, יש הרבה אנשים כישרוניים”, 
אומרת קרוננברג כשהיא נשאלת מה הוביל 

־אותה ואת בן זוגה להצלחה בקנה מידה גלו
בלי. “הדבר החשוב הוא השילוב של הכישרון 
והיכולת לתקשר אותו. אנחנו מאוד מבינים 
איך פרויקטים צריכים לעבוד, זו הבנה של 

הקונטקסט לרגשות. כמו כן תמיד התעקשנו 
לא  כשמקצועיות  מאוד,  מקצועיים  להיות 
הייתה ערך כאן. העניין הזה של לעבוד עם 

־תוכניות מסודרות, לוח זמנים מסודר, תק
לזה,  ציבים מסודרים. פעם פחות התייחסו 
ואז התחילו להגיע אדריכלים מחו”ל לעבוד 
בעולם.  עובדים  לאיך  נחשפו  ויזמים  כאן, 

־אנחנו תמיד עבדנו ככה. כיום אנשים שפו
לשלם,  מוכנים  הם  אם  שלנו,  למשרד  נים 
בוחנים אותנו מול משרדים מחו”ל. המוטו 
רוצה משהו,  אם אתה  לוותר.  לא  זה  שלנו 
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ברנוביץ: "אתה בא לאכול, אבל בא גם לחוויה הרבה יותר 
חזקה. אנחנו חייבים להיות כל הזמן מאותגרים בחומר, 
בצבע, בטקסטורה. למשל כאן בטופולופומפו אתה בא 

לאכול, אבל גם לחוויה חברתית"

קרוננברג וברנוביץ. "שנינו מאוד חזקים, לא תמיד זה קל"
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אתה לא נותן למציאות לכופף אותך, אלא 
אתה מכופף את המציאות”.

ברנוביץ: “גם את הצוות שלנו, בסך הכל 
12 איש יחד איתנו, אנחנו בוחרים בפינצטה. 
נורא קשה לנו להשיג את הפרופיל של בן 

האדם שאנחנו רוצים שיעבוד אצלנו”.
צריך גם מזל כדי להצליח בתחום הזה?

קרוננברג: “אני לא יודעת מה זה מזל. מזל 
זה לזכות בלוטו. מזל בעיניי זה להסתכל על 
צריך  אתה  אבל  הנכון,  בזמן  הנכון  המקום 

־להסתכל, הפעולה אצלך. בכל הקשור בק
ריירה, במשך הרבה שנים, עד שאתה מגיע 
לטופ, אתה עובד ומשלם את שכר הלימוד 
אין  כי  פרויקטים  מממן  שאתה  בזה  שלך 
לך עדיין הניסיון כדי להיות יעיל ומקצועי 

בתוך הפרויקט”.
ברנוביץ: “מקום, זמן ולהיות - אלה ראשי 
התיבות של מזל. אם אתה נמצא בזמן הנכון, 

במקום הנכון ומגיב נכון, אז יש לך מזל”.
אתם מתכננים מסעדות. אתם גם נהנים 

לאכול בהן?
אני  אוכל.  על  מתים  “אנחנו  קרוננברג: 

לא חושבת שניתן לתכנן מסעדה טובה אם 
יש לך הפרעת אכילה או שאתה לא אוהב 
אוכל. אתה חייב להיות מחובר לאכילה. זה 

מאוד חשוב”.
איפה אתם אוכלים?

לאכול  נהנים  מאוד  “אנחנו  קרוננברג: 
מיקי  חומוס  את  אוהבים  כהן,  חיים  אצל 
ברחוב יהודה הלוי בתל אביב, את מסעדת 
השולחן, את האוכל של יובל בן נריה, השף 
של מסעדת טאיזו, ואנחנו גם אוהבים לבשל 

ולאכול בבית”.
אתם  שלא  מסעדה,  של  לעיצוב  פרגנו 

אחראים לו.
ברנוביץ: “אנחנו אוהבים את העיצוב של 

דליקטסן”.
קרוננברג: “יש משהו מאוד נכון בעיצוב 

הזה”.
בימים אלה עסוקים בני הזוג בתכנון מלון 
W באמסטרדם. לגבי כל הקשור במלונות 
“כיום  נחרצת.  מאוד  דעה  להם  יש  יוקרה, 
מלונות יוקרה בערים הגדולות לא יכולים 
ברנוביץ.  אומר  לבנים’”,  ‘פילים  לייצר 

להוויה  קשר  שום  להם  שאין  מלונות  “יש 
המ סוג  העיר.  של  לאנרגיות  העיר,  ־של 

לונות הזה נכחד מהעולם, כי גם המלונות 
הגדולים הבינו שהלקוח שלהם השתנה. יש 

־היום הרבה יותר כסף בעולם, ואנשים מח
משעמם  יותר.  אינטנסיביות  חוויות  פשים 
לשבת בטרקלין של מלון, אפילו היוקרתי 
ביותר, אם החוויה בפנים אינה חוויה שהעיר 
של  היוקרתי  המלון  למשל,  בה.  משתתפת 
 The ,איאן שרייגר שנפתח עכשיו בלונדון
London Edition, עושה בדיוק את הדברים 
האלה. זה מלון יוקרתי עם חלל שגם מאפשר 
לך לעבוד בו, להיפגש בו, לשחק ביליארד, 
הכל מתערבב. המלון הפך גם להיות מוקד 
ייחודי  מאוד  משהו  וזה  העיר,  של  הבילוי 
שיותר ויותר מתפתח כיום. בארץ עוד אין 
המלון  את  עיצבנו  באחרונה  כאלה.  דברים 
איזשהו  שעושה  אביב  בתל  מנדלי  ברחוב 
צעד ראשון בכך שבכל קומת הקרקע תהיה 
מסעדה של רפי כהן. אבל זה עוד לא ברמה 

הטוטאלית כמו שיש בעולם”.
למה אתם שואפים?

קרוננברג: “אין משהו ספציפי כזה. אנחנו 
בני מזל, באמת שמחים ומרוצים בחלקנו”.

ברנוביץ: “להמשיך לקום בבוקר בתחושה 
־של ייעוד, לדעת שזה מה שאתה צריך לע

שות בחיים. שאלו אותי פעם ‘מה היית אם לא 
היית אדריכל?’. עניתי שהייתי עצוב”.

 ביקורת קולינרית על טופולופומפו 
תמצאו בעמוד 92

קרוננברג: "במשך הרבה שנים, עד שאתה מגיע 
לטופ, אתה עובד ומשלם את שכר הלימוד שלך 

בזה שאתה מממן פרויקטים כי אין לך עדיין 
הניסיון כדי להיות יעיל ומקצועי בתוך הפרויקט"

טופולופומפו. חוויה אחרת בכל ערב
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