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  Ela nasceu na Rua dos Castelões, no centro de São Paulo, e é filha do musicólogo Gilberto Torres, e da Relações Públicas (ou hostess, como se dizia, na época) Rejane Rodas dos badalados Gallery e Hippopotamus. Janaina Rueda é a metade urbana e intuitiva dos Rueda: ela, no comando do Bar da Dona Onça, no Edifício Copan – o coração da capital paulista – e Jefferson na Casa do Porco, na calçada oposta (Rua dos Araújos).


  Na entrevista a seguir, realizada em fevereiro de 2017, ela fala de política, empreendedorismo e de sua fama de fera. Mas também de seus amores: Jefferson (o marido), João e Joaquim (os filhos) e o Bar da Dona Onça (o negócio).


  Como você vê a cozinha do Dona Onça? Seria uma tradução ou uma síntese da culinária brasileira?


  É um produto da minha intuição. Eu busco pesquisar a culinária brasileira e trazer o que aprendi de técnica, principalmente com o Jefferson, para deixar um prato popular parecido com a receita tradicional, mas com outra nuance: uma batata ou uma cenoura que não fiquem desmanchando, uma carne selada, uma vagem que não perca a coloração, a cocção adequada de frutos do mar. Às vezes, eu gosto de introduzir alguma coisa mais contemporânea no meu cardápio.


  Um prato mais sofisticado?


  Mais trabalhado, talvez. Nessas ocasiões, eu sempre consulto o Jefferson, que tem essa expertise. Mas nossos estilos são totalmente diferentes. Ele tem toda a tradição dos grandes restaurantes. É muito técnico, muito autoral e busca trazer todas as novas tecnologias para a cozinha dele, embora tenha uma origem caipira. Já eu sou totalmente urbana e busco uma cozinha de raiz tradicional, de antigamente.


  Ter começado em uma padaria, fazendo de tudo, ajudou você?
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