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RESUMO

Os povos indigenas americanos utilizam diversos vegetais para produzir alimentos e bebidas fermentados, como
milho, mandioca, mel e diversas frutas. A fermentagdo preserva e transforma os alimentos e beneficia a saude
humana. Mais especificamente, no Nordeste do Brasil, onde o cajueiro (Anacardium occidetale L.) é encontrado
naturalmente, produz-se 0 mocororé. E uma bebida fermentada a partir do suco de caju pelos povos indigenas do
Ceara. Dentre as praticas de resisténcia que persistem entre os Tremembé, este estudo destaca a bebida fermentada
do Mocorord e sua contribui¢do para a identidade cultural desse povo. Este artigo tem como objetivo dissertar a
identidade cultural por meio de uma revisao narrativa da literatura, elencar a importancia dos saberes e modos de
fazer do Mocororo, e discutir seu consumo e valores antropoldgicos e culturais tradicionais. Através dos resultados
encontrados neste estudo, é possivel afirmar que o mocoror¢ faz parte da identidade cultural do povo Tremembé.
Palavras-chave: bebidas fermentadas; povo indigena; mocorord; Tremembé; identidade cultural.

ABSTRACT

American indigenous peoples use various vegetables to produce fermented foods and beverages, such as corn,
cassava, honey, and various fruits. Fermentation preserves and transforms food, benefiting human health.
More specifically, in Northeast Brazil, where the cashew tree (Anacardium occidetale L.) is naturally found,
mocorord is produced. It is a fermented drink made from cashew apple juice by the indigenous peoples of
Cearda. Among the resistance practices that persist among the Tremembé people, this study highlights the
fermented beverage of Mocoror6 and its contribution to the cultural identity of these people. This article aims
to discuss cultural identity through a narrative review of the literature, list the importance of knowledge and
ways of making Mocorord, and discuss its consumption and anthropological and traditional cultural values.
Based on the results found in this study;, it is possible to state that Mocorord is a part of the cultural identity
of the Tremembé people.
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INTRODUCAO

A identidade cultural de um grupo étnico é estabe-
lecida por seus lagos sociais e praticas culturais. Assim,
poderiamos destacar os habitos alimentares como per-
meiam os costumes de um povo e contemplar como ele
se relaciona com a natureza, bioma e territério; como
se transformam em alimentos e bebidas in natura; e
como escolhem simbolos e praticas ritualisticas, rela-
cionando certos habitos ou alimentos com questdes
religiosas e espirituais. Dessa forma, o uso das plantas
pode ser identificado em diversas areas pelas pessoas
que as utilizam, incluindo ornamentagao, alimentagao,
cura e economia. Com base nisso, considera-se que
cultura a posteriori ¢ definida como os significados e
valores que nascem entre diferentes classes e grupos
sociais, a partir de suas relagoes e condi¢des histdricas
por meio das quais lidam e respondem as suas condi-
¢oes de existéncia; e também como tradicdes e praticas
vividas por meio das quais esses entendimentos sao
expressos e incorporados (HALL, 2003).

Os povos originarios das Ameéricas, assim como
de outros continentes, utilizam simbolicamente alguns
alimentos e bebidas ou substancias que modificam o
estado “normal” de percep¢ao da realidade, proporcio-
nando a abertura de “portais” de conexdes com suas
divindades, deusas, deuses, e com os “encantados” Um
tipo de bebida muito utilizada é a fermentada, cujo
processo de produgdo forma compostos quimicos,
entre eles o dlcool (VENTURINI FILHO, 2018).

Mais especificamente, no Nordeste do Brasil, a
presenca natural e a relevancia cultural do cajueiro
(Anacardium occidetale L.), arvore frondosa de grande
porte que produz um fruto, a castanha de caju, e o
pedunculo do cajueiro, inflorescéncia utilizada para
fazer o mocororoé. Tradicionalmente, a bebida ¢é fer-
mentada de forma artesanal a partir do suco extraido
do pedunculo do caju pelos povos indigenas cearenses,
como os Tremembé (saNTOS et al., 2020).

O Ceara é um estado brasileiro que, até bem pouco
tempo, nao reconhecia a existéncia de povos indigenas
em seu territdrio. Os povos nativos que habitavam essa
regido foram quase exterminados, mas conseguiram
resistir negando sua identidade indigena e mantendo
tradi¢des culturais, entre elas a produgédo e o consumo
do mocorord, como bebida sagrada (siLva et al., 2020).
A Figura 1 apresenta o mapa indigena do Cear4, Brasil.
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Figura 1 -Grupos indigenas do Ceard e localizagdo
do Estado do Ceara.
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Fonte: Adaptado de https://www.ceara.gov.br/2019/04/16/

todo-dia-e-dia-de-indio-quais-sao-os-povos-indigenas-do-ceara/

Portanto, como os Tremembé foram um dos pri-
meiros povos indigenas a serem reconhecidos como
indigenas no Cear4d, sao validos estudos cientificos
que analisem as praticas ancestrais que os identificam
como grupo. As principais caracteristicas que garan-
tem o vinculo a essa identidade sdo estudadas para
fortalecer suas identidades indigenas, como comidas,
bebidas, crencas e dancas.

Neste contexto, os saberes contidos na identifi-
cagdo e escolha das matérias-primas na producio,
armazenamento e consumo de alimentos e bebidas em
contexto ritualistico, tornam-se elementos fortes que,
juntamente com outros, reforcam e definem a identi-
dade cultural de alguns dos povos indigenas do Ceara
(saNToOS et al., 2020).

Assim, considerando o mocoror6 como uma
bebida que carrega saberes ancestrais ao longo do
ritual de preparo, desde o preparo até o consumo,
surge o seguinte questionamento: qual a contribui-
¢do dos saberes (formas de fazer, técnicas de preparo
e consumo, artefatos utilizados) sobre a mocoror6 na
identidade cultural indigena dos Tremembé no Ceara?

Nesse sentido, o objetivo ¢ analisar os saberes tra-
dicionais (escolha e coleta do caju, elaboragao, rituais
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e consumo) sobre a produgdo do mocororé na iden-
tidade cultural dos Tremembé.

MATERIAL E METODOS

Conforme definido por Gil (2008), a pesquisa
exploratdria tem como caracteristicas desenvolver,
esclarecer e modificar conceitos ou ideais. O princi-
pal objetivo do pesquisador é formular problemas mais
especificos para explorar.

Os estudos exploratdrios sdo uteis quando o pro-
blema de pesquisa nao foi abordado antes ou quando
se deseja pesquisar sob novas perspectivas (SAMPIERI;
COLLADO; LUCIO, 2013).

Segundo Cordeiro et al. (2007), uma revisao de lite-
ratura narrativa ou formal tem um tema mais aberto.
Assim, ndo requer regras rigidas para sua elaboragao
além de uma revisao sistematica. Este trabalho funda-
menta-se na tipologia de revisdo narrativa, assumindo
o tipo exploratério e abordagem qualitativa, cujas
fontes de pesquisa foram livros, artigos cientificos e
documentos oficiais e historiograficos.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Identidade Cultural

Antes de entrar no campo de como o mocoror6
carrega uma representa¢do da cultura indigena, é pre-
ciso entender “identidade” fora do senso comum. Os
tedricos sociais tém se concentrado em discussoes para
definir os aspectos determinantes da identidade cul-
tural de um povo. Essa denominagdo torna-se uma
discussdo delicada e continua, pois, durante os pro-
cessos de identificagdo, ocorrem crises e mudangas no
mundo, trazendo a todo momento diferentes olhares.
O seguinte é tomado como ponto de partida:

A identidade surge ndo tanto da pleni-
tude da identidade que ja estd dentro de nds
como individuos, mas de uma falta de tota-
lidade que é “preenchida” de fora pela forma
como nos imaginamos vistos pelos outros.
Psicanaliticamente, buscamos identidade e
construimos biografias que tecem as diferentes
partes de nossos “eus” divididos em unidade
enquanto buscamos recapturar esse prazer
fantasiado de plenitude (HALL, 2006, p. 39).
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Portanto, a identidade é construida no envolvi-
mento do “eu” com o mundo exterior. Assim, esses
elementos constituem a cultura, que Chaui (2008)
explica se manifestar:

[...] a produgdo e criagdo de linguagem,
religido, sexualidade, instrumentos e formas
de trabalho, formas de habitac¢ao, vestuario e
culindria, expressoes de lazer, musica, danga,
sistemas de relagdes sociais, particularmente
sistemas de parentesco ou a estrutura da fami-
lia, relagdes de poder, guerra e paz, nogdo
de vida e morte.

A identidade ¢ a intersecdo de nossas vidas coti-
dianas com a subordinacdo e dominagéo das relacoes
econdmicas e politicas. Segundo Rutherford (1990), a
identidade marca o encontro do nosso passado com as
relagdes sociais, culturais e econdmicas que vivemos
agora. Nesse contexto, a alimentagdo desempenha um
papel fundamental nas comunidades, pois aproxima as
pessoas na producio e consumo de alimentos. Assim,
este encontro cria vinculos e linguagens, movidos pelo
fazer e pelo relacionar, que traduzem as praticas identi-
tarias de um lugar ao mesmo tempo em que atualizam
a relacao e desenvolvem novas identidades.

O conceito de identidade, em geral, refere-se ao
conjunto de entendimentos que as pessoas tém sobre
quem sdo e o que ¢ significativo para elas (GIDDENS,
2002). A relagdo constante entre duas identidades dife-
rentes pode gerar uma crise de identidade, o que leva
alguns pensadores a afirmar que o conceito de iden-
tidade sofre constantes atualiza¢des. Por exemplo, a
forma de fazer a bebida mocororé pode ser diferente
entre dois territdrios diferentes devido a relagdo que
cada grupo estabelece com o lugar ou territério. Essa
relagdo unica pode, em algumas ocasides, gerar um
conflito. Portanto, pessoas pertencentes a um mesmo
territério possuem habitos e valores semelhantes que
também podem desenvolver novas identidades.

Alimentos,

“Plantas-Civiliza¢ao”, Caju

e Povo Tremembé

A busca pelas praticas alimentares nativas é o pri-
meiro passo para entendé-las, seja para investigar sua
concepg¢ao como identidade cultural, seja para justi-
ficar saberes tradicionais transmitidos oralmente, de
geragao em geragao, até os dias atuais.
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Como afirma Montanari (2013), a alimentacao
humana estd totalmente relacionada a interagdo com
a natureza, pois os alimentos naturais sio modificados
para consumi-los.

Na experiéncia humana, os valores basicos do
sistema alimentar ndo sdo definidos em termos de
“naturalidade”, mas como resultado e representagdo
de processos culturais que sustentam a domestica¢io,
transformagdo e reinterpretacao da natureza.

Os individuos sdo essencialmente parte da natu-
reza. Porém, os processos de transformagdo dos
alimentos in natura em alimentos por meio de dife-
rentes formas de preparo mudaram o rumo da histéria
do ser humano para um ser cultural. E também por
meio da alimenta¢ido que as pessoas expressam suas
formas culturais na sociedade.

O historiador Henrique Carneiro afirma que os
alimentos de origem vegetal tém grande importan-
cia na vida dos individuos. As bebidas alcodlicas,
por exemplo, também sao origindrias dessas plantas.
Conhecidas como “plantas-civilizagdo”, podemos citar
0 cacau para os astecas, o cha para os chineses e a
vinha para os gregos, que possuem um valor cultu-
ral simbolico de grande importancia na alimentagao
desses povos (CARNEIRO, 2003). Portanto, as plantas-
-civilizagdo fazem parte da formagao da vida material e
psiquica da humanidade em diferentes esferas sociais e
territoriais, ja que, por alguns séculos, as plantas foram
a principal fonte de alimenta¢ao (BRAUDEL, 1995).

Da mesma forma, o cajueiro ¢ uma arvore nativa
do litoral do Nordeste (CASTRO; VASCONCELOS,
2021), de grande importancia para os povos indi-
genas que habitaram e ainda habitam esta regiao. O
caju contém uma série de fitonutrientes nutricionais:
vitamina C, flavonoides e principalmente carotenoi-
des (ABREU et al., 2013, RODRIGUEZ-AMAYA; KIMURA;
AMAYA-FARFAN, 2009).

Mocororé

A fermentagdo é um processo natural, pois os
microrganismos podem ser encontrados em todos
os lugares, especialmente em produtos naturais e na
natureza. Portanto, a fermentacdo ocorre quando
esses microrganismos encontram condigoes favora-
veis e estdo na presenga de compostos que podem
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ser utilizados como substratos (DIMIDI et al., 2019,
SANLIER et al., 2019).

Nesse sentido, a fermentagdo é esse processo natu-
ral que o homem identificou, observou e aprimorou,
resultando em alimentos e bebidas. Além disso, para
reduzir e retardar a perecibilidade, pode transforma-
-los em outros produtos completamente diferentes das
matérias-primas de que foram feitos.

O conhecimento ancestral das bebidas fermentadas
esta espalhado pelo mundo, e no continente americano
ndo é diferente. Existem varias bebidas fermentadas
tradicionais feitas de varias matérias-primas, como as
mencionadas acima, e cada tipo de ingrediente sera
necessario para preparar a bebida.

Nao existe um método unico ou uma forma tinica
de produ¢do do mocororé. Cada povo e cada etnia
prepara a bebida a partir de saberes ancestrais repas-
sados dos mais velhos (chamados de troncos-velhos)
aos mais novos por meio da oralidade - caracteristica
das culturas tradicionais. Esse conhecimento também
¢ ensinado nas escolas indigenas do Ceara como com-
ponente curricular referente a cultura.

A diversidade de métodos de produ¢io do moco-
rord é perceptivel desde a escolha do tipo de caju.
Os indigenas ja identificaram duas espécies dela: a
“azeda” e a “doce”. O “azedo” tem como caracteristica
um sabor mais 4cido, enquanto o doce nio tem isso.
Os povos tremembé utilizam o caju “azedo” no pre-
paro do mocororo.

O processo comega com a colheita dos cajus. As
que ainda estdo no cajueiro e ja maduras sdo colhidas,
assim como as que estdo no chio que cairam da planta,
mas ainda aparentemente intactas. Estes ultimos atuam
como starter, pois ja estdo fermentando naturalmente,
contendo assim uma rica colonia de micro-organismos
que impulsionam a fermenta¢dao do mocororo.

Depois de colhidos, alguns utilizam o suco do caju
mais maduro do chio, em estdgio de fermentagio
mais avangado, para lavar (retirar residuos de sujeira,
areia, insetos, ou qualquer outro) a sujeira dos frutos.
Enquanto em outros povos indigenas do Ceara, o caju
nao ¢ lavado. E uma terceira maneira seria lava-los com
agua e deixd-los secar ao ar. Os cajus devem ser lava-
dos com agua e secos até que nao fiquem mais imidos.

Com o suco/mosto pronto, a fermentagao pode
ocorrer de varias maneiras. Como o mocoror6 é uma
bebida tradicional de produgio totalmente artesanal,

REVISTA DE NUTRIGAO E VIGILANCIA EM SAUDE, v.10:¢10876.2023



https://doi.org/10.59171/nutrivisa-2023v10e10876

nao sdo utilizadas maquinas ou equipamentos moder-
nos. O caju é espremido pelas maos do produtor e
armazenado em recipientes disponiveis. Nos relatos
indigenas, antigamente a fermentagdo ocorria em
panelas de barro, o que é muito comum na regido
Nordeste. Ainda hoje, ¢ mais comum que a fermen-
tagdo ocorra diretamente em garrafas de vidro, onde
permanecerdo até o consumo final.

Quando colocados nas garrafas, a fermentagao
acontece naturalmente, sem que nenhum micror-
ganismo industrializado seja inoculado. As garrafas
sao colocadas ao sol por trés dias para algumas pes-
soas. Em outros, a fermentagéo ocorre com a garrafa
enterrada. Depois de trés dias, retiram-se os que sdo
colocados ao sol, coloca-se uma rolha na garrafa e estd
pronto 0 mocororo.

Em entrevistas, Oliveira (2015) colheu o seguinte
depoimento sobre o mocororo:

Antigamente, o Torém s6 acontecia se
tivesse mocorord. Era uma das coisas que
nao podia faltar na roda do Torém, de jeito
nenhum. Ninguém lava o caju para o moco-
rord. Ninguém prepara com agua; vocé tem
que usar o vinho do caju para lavar o préprio
caju, rasgar o caju todo e espremer na mao.
Nio é como o suco que vocé coloca no liqui-
dificador hoje em dia. A castanha de caju tem
que ser bem retirada para nao dar aquele gos-
tinho de castanha. E tem que botar para coar,
para ficar tudo tranquilo, depois botar em
outra vasilha. A tigela deve estar bem limpa.
E um processo especial para fazer o mocororé
(ENTREVISTA CONCEDIDA A OLIVEIRA, 2015).

Pode-se entdo induzir uma relacio direta entre o
mocororo e o ritual do Torém, portanto, para analisar a
importancia cultural do mocororé para os Tremembé,
é preciso entender também o papel do Torém.

Torém e o Consumo do Mocororé

O Torém ¢ uma tipica danca de roda Tremembé
por meio da qual os participantes entram em contato
com sua historia, antepassados, lutas, vitdrias e outras
demandas possiveis. O Tremembé enfatiza a dimensao
espiritual do Torém, em que a cura espiritual e corporal
pode ocorrer dependendo da concentragdo de fé dos
envolvidos na danga.

NUTRIVISA -ISNN: 2357-9617

AMARAL ET AL..

Diante desse investimento espiritual, pode-se
dizer que a principal diferenca entre o ritual do toré
e do toré é a estética dos passos, sendo o toré mais
agressivo. Ao mesmo tempo, o Torém ¢ mais suave ao
ouvido e os passos sdo mais lentos. Outra diferenca é
que o toré pode comegar em um lugar e terminar em
outro, enquanto o toré permanece no mesmo lugar
(OLIVEIRA, 2015).

O mesmo autor, Oliveira (2015), aponta que, por
muito tempo, o Torém foi caracterizado como uma
“brincadeira de indio velho” porque, durante o ritual,
havia o consumo do mocororo6. Esta bebida era tra-
dicionalmente associada ao Torém. Também foi
atribuido a um potencial curativo para purificar o
espirito e o corpo quando o consumo ocorreu neste
ritual sagrado.

Durante a década de 1970, o Instituto Nacional do
Folclore promoveu estudos sobre as manifestagdes cul-
turais existentes por meio da Campanha de Defesa do
Folclore. Desde esse periodo, observa-se a politizagdo
do ritual como forma de identidade e expressao cul-
tural dos Tremembés (MARCIANO, 2019). No caso do
Ceara, professores e pesquisadores tém se concentrado
em Torém, com destaque para Torém de Almofala.

Durante as entrevistas, o autor Oliveira (2015)
recebeu a seguinte resposta do cacique Joao Venéancio
quando questionado sobre Torém:

Para noés, o Torém ¢ uma danga sagrada.
Para nos, isso serve como uma oragao, como
uma cura. E um ritual aprimorado por pessoas
a quem temos muito apego, muito apego. [...]
Em nosso ritual sagrado, existe a passagem
que chamamos para purificar a presenca ritual
de nossos mestres, nossos guias e nosso pai,
Tupa. Temos uma passagem que chamamos de
Cuiaba. O que é aquilo? Estd nos chamando
para beber aquele vinho naquela roda, que é
para purificar a presenca de nosso pai Tupa no
momento em que estamos realizando o ritual.
Portanto, é um simbolo destinado a purifi-
car e consagrar entre nos. [...] Descarrega
tudo de ruim que estéd ai naquele momento.
(ENTREVISTA CONCEDIDA A OLIVEIRA, 2015).

O ritual do Torém também pode ser visto como
uma forma de resisténcia cultural dos Tremembé,
uma das principais formas de organizagdo étnica, e
a aglutinagdo como expressdo da unidade do grupo.
(OLIVEIRA, 2015).
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CONSIDERACOES FINAIS

A identidade dos alimentos vai além da func¢io

biolégica e hedonista do corpo. Vai além das técni-
cas que sao aplicadas em sua confecgdo. A identidade
cultural alimentar fala da vida, da histdria e da memo-
ria de um grupo, referindo-se aos modos de vida dos
antepassados. O mocorord, com seus saberes e formas
tradicionais de fazer, representa esse povo que carrega
a histdria dos Tremembé no Ceara. Além de ser uma
bebida utilizada em dias de festa, é portadora da iden-
tidade cultural da alimentagao.
Entende-se ser de grande importancia a preservagao
desta memoria cultural, sem a qual um povo corre o
risco de perder a sua identidade, a sua ligagdo a terra
e a natureza que a envolve.
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