
Em Minas Gerais a cultura queijeira se prevalece em várias  regiões como: Araxá. Serra do Salitre, Triângulo  Mineiro, Serra da Canastra 

entre outros. Mais especificamente, na Região da Serra da Canastra, tem uma forte ligação histórica na produção de queijos, com terras de 

altitudes que são propícias para a criação de gado leiteiro, desde do século XVIII.

Essa produção de queijo artesanal que se originou nas fazendas da Serra da Canastra tornando-se uma importante fonte de renda para

pequenos fazendeiros da região. O modo de fazer queijo artesanal se materializou na construção da história, na memória e, na identidade

daquele povo.

Por ser uma tradição tão importante, a intervenção será feita no Instituto Candeias, que é uma associação sem fins econômicos, de direito

privado e atuação na área socioambiental, que se mantém preocupada com o desenvolvimento da comunidade local Canastreira.

O projeto arquitetônico será inserido no Instituto Candeias, em apoio e suporte à 150 famílias que fazem parte da comunidade e também à

população da cidade e ao entorno.

Esse projeto Arquitetônico da Escola de Mestres Queijeiros estará focado para preservar essa cultura e esta História de forma

Educacional, Evolutiva e Sustentável. Esse projeto visa dar suporte ao Instituto Candeias não só na produção do queijo , mas também na

preservação da História do processo de produção artesanal, como Patrimônio Imaterial, bem como no aperfeiçoamento do produto já

existente, com desenvolvimento de pesquisas para novos produtos, divulgação e multiplicação do conhecimento.

O projeto dará acesso à comunidade em geral, com suporte educacional de um chef queijeiro, com visitações para experiências escolares,

entre outros suportes relacionado a evolução da história do Queijo Mineiro.

Comunidade Tradicional Canastreira

A Comunidade Tradicional Canastreira está em processo de reconhecimento e registro oficial, no entanto passou por

avaliação antropológica e foi determinada sua veracidade. Possuem modos de vida consolidados no território que

foram modificando e construindo ao longo do tempo.

Para que essa comunidade sobreviva, ela depende da variedade do Bioma existente na região. No caso da Serra, as

famílias compõe diferentes sub-regiões e se mantém os seus locais de ocupação bem preservados.

Elas se juntam para compartilharem batalhas que determinam estratégias coletivas de resistência. Essas comunidades

constroem sua maneira tradicional de viver, socialmente, economicamente, politicamente e culturalmente

Definição Oficial de Comunidade Tradicional

De acordo com o portal da Secretaria Especial do Desenvolvimento Social essa Política, Povos e Comunidades 

Tradicionais (PCTs) são definidos como: 

“Grupos culturalmente diferenciados e que se reconhecem como tais, que possuem formas próprias de organização

social, que ocupam e usam territórios e recursos naturais como condição para sua reprodução cultural, social,

religiosa, ancestral e econômica, utilizando conhecimentos, inovações e práticas gerados e transmitidos pela

tradição”.

PATRIMÔNIO HISTÓRICO

No Brasil a história do queijo artesanal está associada com a chegada dos Portugueses, que em suas malas trouxeram receitas e técnicas

antigas de fazer queijos com o leite cru, vindo direto do peito das vacas. Principalmente aqui em Minas Gerais, onde eles comparavam o clima do

Estado com o da Serra da Estrela em Portugal. esses fatores físicos naturais propiciaram, junto com as pastagens naturais típicas e o

desenvolvimento de bactérias específicas que se multiplicavam em cada um desses microclimas deram a cada queijo aparência e sabor específicos.

(Relato de Cleube Andrade Boari, professor de Zootecnia a Universidade Federal dos Vales do Jequitinhonha e Mucuri – UFVJM).

No caso do queijo mineiro o diferencial é o fermento chamado “Pingo”, que tem como característica específica um composto de bactérias lacto –

fermentáveis típicas de cada região de Minas.

Esse produto é obtido da drenagem do soro dos queijos recém produzidos durante a tarde e noite do primeiro dia de maturação.

Todos esses fatores somam vários aspectos socioculturais que geram um jeito próprio de fazer e manipular o leite.

Os coalhos, as massas, as formas de prensagem, a cura. O modo fazer o queijo mineiro está associado com a forma de viver da comunidade

Canastreira.

(Dossiê do queijo artesanal, IPHAN, maio de 2008,pg 04).

Esse modo artesanal da fabricação do queijo em Minas Gerais foi

registrado como Patrimônio Cultural Imaterial Brasileiro pelo

Conselho Consultivo do Instituto do Patrimônio Histórico e Artístico

Nacional (Iphan) em maio de 2008. Título dado em reunião do conselho,

realizada no Museu de Artes e Ofícios de Belo Horizonte. Registro

dado em 2008 aos queijos mineiros do Serro, da Canastra e do

Salitre.

Esse registo do modo artesanal de fazer queijo de Minas, partiu da

demanda dos produtores locais, em 2001. Com o apoio da EMATER/MG e

APROCAN (associação dos produtores de queijo canastra), cuja

assistência técnica aos produtores da região buscou associar os

municípios mineiros produtores de queijo artesanal para determinar as

características técnicas e orgânicas do produto final, foram

estabelecidas as condições higiênicas e sanitárias para produção e

qualificação do produto reconhecido em nível nacional. .

No dossiê do queijo do Iphan, Ângela Gutierrez, em maio de 2008 diz que, que os

antepassados utilizavam o leite cru de vacas coagulado, com coagulante feito à

base de retículo (parte do estomago de cabrito ou bezerro seco e salgado).

Já na região da Serra da Canastra era comum utilizar estômago de tatus.

Nos dias de hoje, esse coalho é industrial por possuir enzinas pepsinas e renina

que tem como função a coagulação do leite.

Conforme o Iphan-MG,2014, essa pesquisa

histórica, etnográfica, bibliográfica e de

documentação dos inventários foram

realizados nas regiões do Serro, Alto

Paranaíba e, Serra da Canastra. Nestes locais

predominam fazendas que mantém essa

tradição de fazer um queijo reconhecido

mundialmente como “artesanal tipo Minas”.

Com isso os produtores de queijos se

associaram e contaram como o apoio do poder

público para conseguirem aprovar a lei

estadual 14,185, de 31/01/2002. Essa

legislação e as demais regulamentações

subsequentes que dispõem sobre o processo

de produção de queijo artesanal, permitem a

manutenção da produção local.

Serra da Canastra

A Serra da Canastra está localizada no sudoeste de Minas Gerais, e tem formação sobre duas estruturas geológicas: Arqueano e Proterozoica Superior.

Topografia variada entre 600 a 150 metros de altitude, o pico mais alto da Serra da Canastra é a torre da Serra Brava com 1.496 metros. Possui grande

diversidade geomorfológica. O local se encontra na Bacia do Rio São Francisco e do Rio Paraná. Possui uma área de mais ou menos 200 il hectares.

Na Serra da Canastra se encontram 11 cidades: São Roque de Minas, Araxá, Bambuí, Campos Altos, Ibiá, Medeiros, Perdizes, Sacramento,

Tapira, Tapiraí e São João Batista do Glória. Essas cidades fazem parte do circuito Canastra que possui grande potencial turístico.

O Parque da Serra da Canastra foi criado em 03 de abril de 1972 pelo decreto federal nº 70.355.

O clima é subsequente úmido, com quatro a cindo meses secos, com temperatura média anual de 18º a 20º C com máxima absoluta 34º a 36º e

mínima absoluta -4º a 0ºC. https://www.serradacanastra.com.br/saber-mais/circuito-da-canastra

LOCALIZAÇÃO DO PROJETO

Ocupação Histórica d Serra da Canastra

O que se sabe é que a região foi colonizada por Portugueses chegando em desemboque em buscas de ouro. A partir dali era habitada por

diversas nações indígenas, podendo ser citado os acorá, Araxá, araxauê, bororó, cataguases.

Houve uma crescente abertura dos caminhos da mineração de Goiás e Paracatu, que favoreciam a fuga de escravos trazidos por colonizadores.

Estes se juntavam aos Quilombos da Região do Rio São Francisco, formando os povoados Quilombolas que se estabeleceram naquelas terras.

Disponível em: https://pingodomula.com.br/historias/

A maioria do povoado que hoje compõe a região, tem origem no período setecentista consolidado no século XIX, surgindo de

origem natural, da aniquilação e expulsão do índios e quilombolas. Também houve a penetração do colono branco e de mestiços que

vinham em buscas de novas terras para serem explorada economicamente. Inicialmente empreendiam em garimpos e pequenas

faisqueiras, e após o declínio da atividade aurífera, partiram para agricultura, e especialmente para a pecuária.

Ocupação Histórica de Delfinópolis

Ao longo do século XIX, O município de Delfinópolis tem um história bem interessante, dizem que no século

XIX, Violanta Luzia de São José, doou 288 hectares de terra para a construção da capela do Divino Espírito

Santo. Após esta doação, começou a formar-se um núcleo chamado Povoado Espírito Santo da Forquilha.

Em 1919, em homenagem ao governador do Estado, Delfim Moreira da Costa Ribeiro, a cidade recebeu o nome

de Delfinópolis. Disponivel:Fonte: Enciclopédia dos municípios Brasileiros - Volume XXV ano 1959

Com a implementação do turismo, a chegada do asfalto e as facilidades de deslocamento para 

cidades como Passos, Franca e Ribeirão Preto, a cidade passou por significativas modificações nos 

aspectos cultural, social e político, atraindo muitos turistas para o Porto da Praia Vermelha.

São 150 cachoeiras sendo as principais atrações do município. As mais

famosas são a Claro com quatro quedas; do Luquinha com três quedas; do

Paraíso com seis quedas e também de diversos poços propícios para o banho

em várias partes do município. A Fazenda Paraíso merece destaque porque há

nela encantos de oito cachoeiras.

A cidade de Delfinópolis é conhecida por ser um “Paraíso Ecológico por causa de suas

matas ciliares rica em espécies animais e vegetais em extinção, trilhas, queijarias e

restaurantes. Disponível: Fonte: Enciclopédia dos municípios Brasileiros - Volume XXV

ano 1959.

O município de Delfinópolis possui mais ou menos 7 mil habitantes e faz parte do circuito turístico Nascentes 

das Gerais, seu território faz parte de grande área do Parque Nacional da Serra da Canastra.

O projeto  é  na cidade de Delfinópolis, Serrinha, 

a cidade que faz parte da Serra da Canastra no 

Estado de Minas Gerais, fica situado entre a 

Represa de Peixoto e o Parque da Serra da 

Canastra e da Babilônia.

Projeto será, especificamente em uma área privada 

denominada Instituto Candeias. O Instituto 

Candeias fica a 15 minutos do centro da cidade, 

especialmente no local chamado Serrinha. 

Conforme com o portal Queijo da Canastra indica que o rebanho é de

aproximadamente 264 mil cabeças em 4.813 propriedades, com uma média de 55

cabeças por propriedade.

Nessa região as propriedades são geralmente de pequeno porte e sua produção

familiar se torna uma característica bem marcante dessa região.

Pelas pesquisas, a região da Serra da Canastra possui um rebanho de gado mestiços

com variações de cruzamento. Na Região da Canastra, no passado predominava o gado

Caracu, um segmento da raça Zebu, e, principalmente a raça Gir, por possuir grande

produção leite.

Esse rebanho se alimenta de pastagens serrana natural, capim meloso e gramas

nativas (brachiária) na maior parte do ano e napiê para seca.

Hoje o rebanho bovino da Serra da Canastra prevalece também por raças europeias,

principalmente o Holandês, Jersey, Guzerá e Pardo Suíço.

Figura 01: Mapa de distribuição do 

gado na região da Serra da Canastra.

Fonte:< 

https://queijodacanastra.com.br/regiao

>

Terroir

Rebanho

Produto de terroir é um produto de origem 

específica, feito de forma concebida por um 

povo local. É rastreado por mecanismos de 

proteção, salva-guarda e regras de 

comercialização.

Terroir (lê-se terroar) é uma região delimitada pela associação das características do lugar – geografia, natureza, clima,

flora bacteriana, umidade etc – a fatores sociais, resultando em um produto bem específico. É uma palavra francesa originária

do grego ‘terium’, ou território, que se popularizou primeiro por distinguir regiões produtoras de vinhos, mas atualmente é

utilizada para queijos e outros alimentos. Disponível: https://www.sertaobras.org.br/enciclopedia/terroir/

INTRODUÇÃO

Escola de mestres queijeiros 

Serra da Canastra 

Há também a Serrinha que nada mais é que uma área rural que,

localiza-se no município de São Roque de Minas. Possui fazendas

onde também se fabrica o famoso queijo Canastra. A Serrinha tem

uma linda vista para o paredão norte da serra, onde o 

visitante ou morador vislumbra esplendorosas cachoeiras 

como a do Rolinhos, a do Quilombos e a Gameleira. 

Disponível: 

https://www.delfinopolis.mg.leg.br/institucional/historia

O Instituto Candeias é uma instituição de direito

privado, atuando na áreas socioambiental, que

tem interesse no desenvolvimento de

comunidades tradicionais, trabalhando em cima

da preservação ambiental.

Instituto Candeias

São objetivos do Instituto Candeias : Fomentar

atividades conservação do meio ambiente através de

atividades educacionais e práticas ( Conservação e

Recuperação de Nascentes , projetos de

reflorestamento e recuperação de áreas degradadas).

•Centro de Capacitação voltado para pesquisa,

educação ambiental e difusão de práticas

sustentáveis para a Comunidade Tradicional e

local.

Relação Instituto Candeias na 

Serrinha e o município de Delfinópolis
Delfinópolis

Serrinha

instituto 

candeias

Figura 02: Mapa da 

Canastra.

Fonte:< 

https://google.com.br

•Trabalhar com um viveiro de mudas

nativas do Cerrado, para dar suporte

às ações de conservação.

•Estabelecer parcerias com a Universidade

do Estado de Minas Gerais(UEMG).

Disponivel: http://www.ecoagri.com.br/projeto/projeto-plantagua/

A rota do queijo

Saindo da Serrinha se chega ao vale da Bateia, um lugar rico em paisagem e cachoeira onde está localizada a queijaria do gavião,

após a queijaria você sobe pelo Vale do Céu onde há uma vista muito linda de todo o Vale. Saindo do Vale do Céu, direto para o Vale

da gurita onde há outras queijarias muito especiais.

Há também outras queijarias do outro lado da cidade, atingindo uma área mais próxima a represa Peixoto.

Entre as queijarias que fazem parte da Rota do Queijo Canastra estão Porto Canastra, Quinta de Sant’Ana, Tião do Lunga, Condessa 

da Canastra, Vale da Bateia, Sabores da Canastra e Vale Encantado

QUEIJARIA VISITADAS

o QUEIJARIA PORTO CANASTRA

Queijaria Porto Canastra está localizada na região

da Serra da Canastra às margens do Rio Grande, em

Delfinópolis. Criada em 2018 pela família de Luiz

Henrique, mais conhecido por Nico, o Mestre

Queijeiro se dedica à produção do Queijo Canastra

Tradicional, feito à mão e de modo artesanal

O modo próprio e único de fazer dos canastreiros

ainda reproduz, como há mais de 200 anos, os

ingredientes da receita original, à base de leite cru,

coalho, pingo e sal.

Nico afirma “ Na Fazenda, a produção é realizada com

todo o cuidado e de forma natural, sendo o rebanho

criado a pasto, e a ordenha humanizada, com o

bezerro ao pé da vaca. As vacas são de raça rústica,

mestiçadas, e criadas de forma semiextensiva, o que

confere alta qualidade ao leite “.

QUEIJARIA VALE DA BATEIA

Gavião é um típico chegante da Serra da

Canastra que em um momento prosa , nos

disse:-”Há meados do ano de 1999 estive

andado de moto e me encantei pelo local,

adquirindo a propriedade onde hoje é a

queijaria Vale da Bateia”.Com isso

descobriu que a região era grande

produtora de queijo por causa do Terroir

existente na Região. Para custear a

fazendo começa-se a produção de queijo

artesanal. Como intuito de aprimorar a

produção de queijo Gavião atingiu uma

qualidade diferenciada, par isso foi

necessário se afiliar Aprocan, que os

ajudou com cursos e especializações para

melhoria da qualidade do queijo. Daí um

super salto em concursos na França e na

Itália ganhando prêmios importantes.

QUEIJARIA VALE DA GURITA

O Queijo Vale da Gurita é produzido no coração da Serra da

Canastra, em uma região cercada e protegida por serras, matas,

nascentes e córregos, o que garante um ambiente rico em fungos e

bactérias naturais, fundamentais para um produto diferenciado.

O produtor ainda explica que o sabor do queijo vencedor é por

conta do gado Caracu e Girolando, adaptado à região da Canastra e

que produz o leite com maior teor de gordura, que caracteriza o

sabor diferente. No processo de maturação, esse esse queijo

adquire uma leve cor dourada e sua cobertura de mofo branco vai

conferindo um sabor único."Leia mais em:

https://www.gazetadopovo.com.br/bomgourmet/produtos-

ingredientes/melhores-queijos-minas-gerais/Copyright © 2020,

Gazeta do Povo. Todos os direitos reservados.

.

Foto 03 e 04: Queijaria 

Vale da Batéia

Foto: Julyanne Marajó

Foto 07: Queijaria Vale da Gurita

Foto: Alisson Fernando

FIGURA 08: Queijaria Vale da Gurita

Foto: Simone CArvalho

Foto 05: Queijaria Vale da Gurita

Foto: João Vitor Silva

Foto 06: Queijaria Vale da Gurita

Foto: Simone Carvalho

SALA DE MATURAÇÃO

SALA DE ORDENHA

PASTARIA E GADO

Foto 09 e 10: 

Queijaria Porto 

Canastra

Foto: Julyanne

Marajó
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Projeto foi pensado para qualificar as moradias dos estudantes na fazenda Canuanã, em

Formoso do Araguaia, Tocantins. Uma escola rural existente e mantida à mais de

quarenta anos. Que recebe crianças e adolescentes, filhos de caboclos e indígenas que

moram na zona rural e o deslocamento impossibilita a rotina escolar sendo necessário

um regime de internato.

a solução arquitetônica, desenhando um modulo habitacional para 6 crianças,

embaixo de um grande telhado para criar uma enorme sombra, organizados em 2

vilas, uma masculina e outra feminina.

Os s dormitórios estão agrupados em estruturas de tijolos de barro sem cozimento que

foram fabricados na obra utilizando a terra da própria fazenda, assentados como

muxarabi nas áreas de serviço, exatamente como nas casas da região, criando conforto

térmico eficiente. A estrutura de Madeira Laminada Colada (MLC), com projeto e execução

da Ita Construtora, produzidas com madeira 100% de florestas de reflorestamento,

tecnologia com baixo impacto ambiental.

O paisagismo cria nos pátios o microclima resultante do encontro de 3 biomas – Cerrado, 

Amazônia e Pantanal e reconecta as crianças com a biodiversidade do local. Disponível : 

http://rosenbaum.com.br/projetos/fundacaobradescocanuana/sobre-o-projeto/

Escola rural em formoso do Araguaia / Tocantins –

fazenda Canuanã – Projeto Rosembaum e Alfe zero

o espaço organiza as relações entre o publico e o privado, criando espaços de convívio 

entre o coletivo, a natureza e o indivíduo, reconecta as crianças e os jovens às suas 

origens como humanidade, com ligação viva em seu ecossistema de entorno. 

O lote da queijaria possui uma visada da Serra muito linda, um Por do Sol encantador.

Pensando em aproveitar este visual ,criou-se um terraço onde as pessoas possam

contemplar esta paisagem.

Levando em consideração todo o entorno do projeto, há uma grande necessidade de

aproveitar toda ambiência do lugar, criando áreas de permanência para descanso nos

intervalos das aulas. Abundância de pergolados

o edifício está diretamente envolvido pela vegetação do cerrado típico da Serra da canastra.

Por isso o uso de portas sanfonadas, dando abertura maior nos espaços. Trazendo

acessibilidade e visibilidade do entorno, principalmente a fachada oeste que tem um

belíssimo por do sol. por isso foi pensado em terraço. Todo o interior do edifício tem uma

grande comunicação com o meio externo , relação edifico e paisagem.

• Uso de tecnologias e materiais tradicionais para região sendo que foram utilizados:

para estrutura madeira de eucalipto tratado roliço e também madeira serrada .

• Para o s fechamento tijolo aparente de forma da dar continuidade a linguagem das

construções existentes, as quais o edifício se conecta.

• Integração do edifício a paisagem respeitando ao máximo suas característica físicas tais

com: topografia, vegetação existente, orientação solar.

• Adequação climática com orientação solar, conforto ambiental, iluminação e

ventilação natural.

• Adequação das soluções de tratamento das aguas servida, ao sistema de baixo impacto

ambiental já adotado pelo instituto Candeias (ciclo de bananeira, tratamento natural

de aguas negras.

• Integração do projeto ao Meio Ambiente ( terreno e entorno)

• Aproveitamento de aguas pluviais com tratamento.

• Reaproveitamento de resíduos.

• O Instituto Candeias adota o sistema de aguas cinzas e ao entorno do sistema trabalha 

com vegetação apropriada para absorção de impurezas.

A organização funcional (programática) busca conectar as funções já consolidadas

pelo instituto Candeias a novas funções propostas por deste trabalho . A formação

técnico profissional viabilizada pelas novas instalações vão de encontro aos

interesses de manter e valorizar as tradições locais principalmente entre as

comunidades tradicionais, abrindo também possibilidade de divulgar essa riqueza

imaterial através do turismo.

Paisagismo

O percurso começa na estrada quando se adentra ao pergolado de madeira de eucalipto

tratado passando pela vitrine da sala de manipulação, caminhado pela área de

circulação, rodeado flores e plantas do cerrado.

o jogo de volume e seu grande plano de cobertura gera uma atmosfera integradora que

envolve a paisagem da Serra da Canastra com os ambiente internos gerando um

movimento de conexão do Homem com seu entorno.

Pelo caminho ao lado direito de quem entra há um espaço degustativo onde o usuário

poderá desfrutar de um visual bonito e arejado. Seguindo a frente salas de aula e sala

de professores.

O caminho que leva ao viveiro ao redor flores e plantas originarias do cerrado da Serra

da Canastra.

A organização dos espaços foi pensada de maneira a gerar contatos e integrações entre 

os espaços e suas funções com os usuários e visitantes. Através do seu sistema de 

aberturas totais e  vitrines estrategicamente posicionadas de forma a gerar constato 

visual de todo o processo de produção e estudos e pesquisas em andamento.

FIGURA 15: IMPLANTAÇÃO

Fonte: arquivo próprio

ACESSO DE PEDESTRES

PLANTAÇÃO DE CANDEIAS

DEGUSTAÇÃO

QUEIJARIA
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BANHEIROS

Instituto Candeias

HORTA DO ZECA

TRATAMENTO DE ÁGUAS CINZAS

ACESSOS

ACESSO DE VEÍCULOS

SAF 01/02

VIVEIRO

EDIFICAÇÃO

ESTACIONAMENTO

PLAY GROUND

Programa de 

necessidades do 

projeto

Para queijaria

• Sala de maturação

• Sala de fabricação

• Laboratório

• Câmara fria

• Depósito

• Dml

• almoxarifado

• Barreira sanitária

Para a escola

• Banheiros feminino e

masculino

• Duas salas de aulas

integradas

• Uma sala dos

professores

• Local para

exposiçoes

FIGURA 11, 12 E 13: ESCOLA RURAL 

1/2

FIGURA 14: estudo de SOLAR 

esquemático

Fonte: arquivo próprio

ESTUDO SOLAR



SEGUNDO PAVIMENTO

Área de 

convivência

Proteção solar

Utiliza-se Brises

fixos à viga.

degustação

queijaria

área de 

exposições

Salas 

de aula

almoxarifado

Salas de 

professores

Instituto 

candeias

PRIMEIRO PAVIMENTO
MEZANINO
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FACHADA OESTE

FACHADA OESTE

FACHADA NORTE

INSTITUTO 

CANDEIAS
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queijaria degustação
Laboratório

Câmara 

fria

Sala de 

maturação

vestiários

Barreira sanitária

dml

Tanque de 

expansão

v

Banheiros 

alunos

ÁREA de 

CONVIVÊNCIA

Adega e   

refrigeradores

Janela 

vitrine

Área de 

alimentação 

externa

Tanque para mistura do pingo

prensagem
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LABORATÓRIO

v

v

Barreira sanitária

dessoramento

MATURAÇÃO



Sala dos 

professores

Sala de aula

Espaços para 

exposições

Instituto 

candeias

Sala de aula 
Sala dos professores

FOTOS

GERAL
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Sala de aula  SÃO DUAS –

PODENDO SE CONECTAR 

Espaços para exposiçõesSala de aula Sala dos professores

FACHADA LESTE FACHADA OESTE

FACHADA LESTE

FACHADA NORTE
ENTRADA

QUEIJARIA


