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“Non dovremmo seguire le vie che i nostri predecessori hanno seguito, 

ma cercare piuttosto quello che loro stavano cercando” 
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Abstract: questo elaborato finale nasce dalla volontà di rispecchiare l’interdisciplinarità del 

corso di Edolo, trattando i molteplici aspetti di un’azienda che opera nella sfera alpina e che 

può rappresentare un esempio importante per altre realtà produttive delle nostre valli.  

È infatti imprescindibile l’analisi di un’attività economica dal territorio e l’ambiente in cui 

si sviluppa: fattori favorevoli e contrari che con intelligenza e perspicacia possono far 

pendere la bilancia verso i lati positivi. 

Ma credo anche fermamente che per raggiungere i propri obiettivi sia fondamentale la 

passione per ciò che si fa! Ed è spesso proprio essa a far la differenza in un mondo in cui la 

cruda aritmetica dei bilanci, specialmente negli ultimi anni, minaccia di eliminare chi non sa 

stare al passo con i tempi. La stessa passione che spinge la ditta Peloni srl di Bormio, 

famosa per la produzione ormai più che centenaria dell’Amaro Braulio, a continuare sulla 

via della qualità, sviluppando nuove tecnologie e canali commerciali adeguati alle 

dinamiche di un mercato sempre più competitivo, mantenendosi allo stesso tempo fedele 

all’antica ricetta originale: tradizione e innovazione!   

Il binomio che riecheggia spesso nel mondo della montagna e che, oggi più che mai, 

dovrebbe essere alla base dell’economia alpina.  
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Introduzione  

L’Amaro Braulio nasce nel 1875 a Bormio in Valtellina, in qualità di amaro medicinale; 

sulle pendici dell’omonima valle si raccoglievano gran parte delle erbe, dei fiori, delle radici 

e delle bacche che sono tutt’oggi utilizzate per la produzione di questo liquore. Le origini 

dell’Amaro Braulio sono quindi strettamente legate alla sua terra: le proprietà terapeutiche 

di diversi vegetali alpini sono infatti ben note in Alta Valtellina, dove nel corso degli anni si 

è accumulato un notevolissimo patrimonio di esperienze e conoscenze, diffuse tra tutta la 

popolazione di Bormio e dei paesi circostanti. 

Questa particolare forma di medicina, la fitoterapia, è riconosciuta dalla farmacopea 

ufficiale moderna ed è frutto di una pratica antica; perciò non stupisce che anche alcune 

bevande spiritose, come l’Amaro Braulio, oltre al contenuto alcolico, abbiano in sé 

proprietà benefiche derivanti dalle piante con le quali sono prodotte. 

Fu il Cavalier Francesco Peloni, farmacista e discendente di una nobile famiglia bormina, a 

creare numerosi liquori salutari, tra i quali, nel 1875 l’Amaro medicinale Braulio; frutto di 

un’intuizione organolettica e di una profonda preparazione farmacologica conquistò 

rapidamente fama anche fuori dai confini valtellinesi; basti ricordare i numerosi attestati di 

riconoscenza da parte di illustri clinici e igienisti di alcuni nosocomi del Nord Italia sul 

finire del XIX secolo e nel primo dopoguerra, in aggiunta alle varie onorificenze ottenute 

durante concorsi ed esposizioni internazionali di prodotti erboristici. E così, nel tempo, 

attraverso il contributo dei discendenti della famiglia Tarantola Peloni: Attilio, Egidio ed 

Edoardo, che hanno continuato il percorso di ricerca dei loro predecessori cercando di 

affinare ulteriormente il prezioso liquore e modernizzando progressivamente la filiera 

produttiva adeguandola alle richieste di un mercato sempre più ampio, l’Amaro Braulio ha 

visto crescere il numero di estimatori, varcando i confini italiani ed europei. Nonostante ciò, 

ancora oggi dopo più 140 anni, l’Amaro Braulio è rimasto fedele alla ricetta originale e al 

suo tradizionale metodo di produzione; il fatto che le erbe siano in buona parte spontanee, 

oltre a limitare la quantità della produzione, fa di esso un prodotto vivo, in sintonia con la 

natura, diverso tutti gli anni ma tutti gli anni uguale, per qualità, gusto e proprietà digestive.  

Ed è stata proprio questa attenzione verso la qualità a far nascere dalla ditta Peloni srl 

l’Amaro Braulio Riserva sul finire degli anni ‘90: stesso mix di piante officinali ma un 

periodo di invecchiamento fino a 3 anni e una modalità di filtrazione più “generosa”; in 
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poco tempo questo “moderno” prodotto ha contribuito a far conquistare al marchio Braulio 

quote nel mercato degli amari sempre più ampie che si avvicinano al 3% a livello nazionale.  

Ma le scelte aziendali della famiglia Tarantola Peloni non si sono limitate alla creazione di 

prodotti innovativi (spaziando dalle grappe alla birra artigianale Stelvio): le dinamiche di un 

sistema economico globale hanno richiesto scelte importanti per quanto riguarda i vari 

aspetti della gestione del marchio “Braulio” e della filiera di produzione; due aspetti in 

particolare sono stati rivoluzionati negli ultimi 20 anni: il marketing e l’imbottigliamento.  

In primis la volontà di trovare un partner commerciale di prestigio, capace di valorizzare il 

prodotto e ampliare la rete di vendita dell’Amaro Braulio, ha portato la ditta Peloni alla 

decisione di vendere nel 1999 il marchio “Braulio” alla Casoni Fabbricazioni Liquori spa; 

congiuntamente a questo importante passo si sono sviluppate due altre grandi novità: lo 

spostamento della fase di imbottigliamento dalla sede storica di Bormio a Finale Emilia, 

dove la Casoni ha degli impianti dedicati di notevole capacità produttiva e la nascita del 

Braulio Riserva, in onore della neonata partnership e dell’ingresso nel nuovo millennio. 

Crisi economica e assestamenti di mercato hanno fatto confluire nel 2012 il marchio 

“Braulio” alla Fratelli Averna spa, acquisita a sua volta nel 2014 dal Gruppo Campari, 

leader mondiale del settore, che ha subito voluto dare slancio alle vendite ideando una 

nuova campagna pubblicitaria e investendo nella distribuzione del Braulio anche oltre i 

confini europei. Con l’appoggio di un partner di tale portata, la ditta Peloni srl guarda con 

ottimismo ed entusiasmo al futuro ed è ormai prossima all’ampliamento dello stabilimento 

di Bormio che consentirà, nel giro di qualche anno, di raddoppiare la produzione 

dell’Amaro Braulio. 
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                    Immagine 1, storico manifesto pubblicitario dell’Amaro Braulio                                                                                
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Obiettivi del lavoro 

L’obiettivo di questo elaborato è di evidenziare la capacità di un’azienda che opera nella 

realtà della montagna di valorizzare un prodotto storico, mantenendo inalterata la 

tradizionale filiera di produzione ma sapendosi innovare, cercando nuove partnership 

commerciali e sfruttando le nuove tecnologie disponibili e i canali digitali che un mercato 

sempre più globalizzato offre. La ditta Peloni srl non ha solo rispettato scrupolosamente 

l’antica ricetta dell’Amaro Braulio per più di 140 anni, ma è riuscita nel tentativo di 

proporre “un’evoluzione” di questo liquore tramite il Braulio Riserva; una scelta che è  

controcorrente rispetto ad altre realtà economiche delle Alpi che tendono a snaturare i loro 

prodotti pur di aumentare i volumi di vendita. 

Oltre agli aspetti economici legati al mercato degli amari in Italia e alle vicende storiche 

dell’Amaro Braulio e della terra in cui esso viene prodotto, sono presenti in questo lavoro 

indagini antropologiche-culturali che analizzano l’evoluzione dell’utilizzo delle piante da 

parte dell’uomo a fini curativi ed evidenziano le differenti abitudini di consumo degli 

alcolici tra paesi mediterranei e nordici; una breve ma interessante parte è dedicata agli 

effetti derivanti da un moderato consumo di bevande alcoliche sulla salute. 

Le informazioni contenute nell’elaborato sono frutto di una lunga ricerca bibliografica, della 

navigazione sul web (con le opportune verifiche di attendibilità) e di un’intensa attività “sul 

campo”, terminologia più che mai azzeccata per quanto riguarda la ricerca e la raccolta delle 

piante officinali (Artemisia absinthium in particolare) effettuate dal sottoscritto in 

collaborazione con i dipendenti e il titolare della ditta Peloni; ho poi potuto partecipare 

attivamente anche a tutte le altri fasi della produzione dell’Amaro Braulio, effettuando 

anche delle interessanti prove di assaggio e apprezzando la cura e la passione con cui questo 

liquore dall’antica ricetta viene riproposto ogni anno seguendo la tradizionale filiera ma con 

un occhio attento alle innovazioni tecnologiche. 
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Capitolo 1  –  Erbe officinali 

1.1 Storia del rapporto tra uomo e piante officinali 

Fin dagli albori della storia gli uomini hanno saputo trarre dalle piante cibo, riparo, arnesi da 

lavoro, energia e anche le loro medicine. Per quest’ultimo aspetto il termine officinale si 

lega al mondo latino: ”officina” era l’antico laboratorio in cui si estraevano le droghe usate 

nella medicina popolare. Le notizie sull'uso di vegetali a scopo curativo si perdono nella 

notte dei tempi e non c'è alcuna concordanza su questo argomento da parte dei manuali di 

storia delle piante medicinali, neppure quando si citano fonti scritte. Dall’Estremo Oriente 

all’America del Sud leggende e vicende storiche reali si sono confuse nella tradizioni orali 

di tutti i popoli antichi e sembra quindi poco utile far risalire gli inizi di questa scienza 

antichissima ai documenti scritti che ci sono rimasti: la storia appartiene all'uomo in quanto 

tale e non solo a quello che sa leggere e scrivere; anzi, la storia “alfabetizzata” ha poco più 

di 5000 anni: una inezia rispetto all'altra. 

Le prime testimonianze dell’uso di piante officinali risalgono forse intorno a 60.000 anni fa: 

durante i ritrovamenti negli scavi archeologici nella grotta Shanidar, sui monti Zagro in Iraq, 

si racconta che nel luogo di sepoltura di un uomo di Neanderthal gli archeologi abbiano 

rinvenuto pollini di piante con virtù terapeutiche. 

 Il più antico manoscritto con datazione certa sull'argomento è un papiro (1550 o 1530 a.C.) 

che G. M. Ebers, egittologo e romanziere tedesco (1837-1898), acquistò da un arabo che, 

sembra, lo aveva trovato a sua volta nella necropoli di Tebe tra le ginocchia di una mummia; 

questo papiro lungo più di 20 metri raccoglie nelle sue 110 pagine, divise in 877 paragrafi, 

circa 700 ricette per affrontare vari malanni e infortuni; oltre che per il suo contenuto 

terapeutico il papiro è rilevante da un punto di vista cronologico, in quanto sul retro è 

riportata la datazione. A motivo delle loro tecniche di imbalsamazione gli egizi sono stati 

anche i primi a elaborare un'arte aromataria con cui distruggere funghi e batteri, responsabili 

dei normali processi di decomposizione dei defunti. 

Gli aztechi conoscevano circa 3.000 piante, come risulta da un erbario tradotto da Johannes 

Badianus, conservato presso la Biblioteca Vaticana fino al 1990 e poi restituito al governo 

messicano; il piccolo manoscritto del 1552 scaturì dal lavoro di due aztechi: Martinus de la 

Cruz, il medico nativo che lo scrisse, e Johannes Badianus che lo tradusse in latino; oggi è 

conosciuto come il manoscritto di Badiano (Badianus Manuscript), il Codice de la Cruz-
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Badiano (Codex de la Cruz-Badiano) oppure il Codice Barberini (il cardinale Francesco 

Barberini venne in possesso dell'opera nel XVII secolo) e costituisce il primo trattato a noi 

noto sulle piante medicinali messicane. Poiché non esistevano termini equivalenti latini per 

molte piante, il traduttore fu costretto a conservare i nomi aztechi; essendo inoltre illustrato, 

esso costituisce una fonte preziosa per la lessicografia azteca. 

In Nord America la pratica delle erbe medicinali era strettamente connessa presso le tribù 

indiane a esperienze spirituali e sciamaniche che riguardavano i sogni, le visioni, il respiro, 

il canto, la preghiera, il digiuno, le fumate con la pipa ecc. Oltre a ciò i nativi americani 

prestavano molta attenzione al comportamento degli animali, in particolar modo l'orso 

considerato, proprio in quanto formidabile cercatore di radici e di erbe, un vero protagonista 

della fitoterapia. Questa capacità degli animali selvatici di individuare piante utili al loro 

benessere è stata rimarcata da diversi studiosi, tra cui un biologo ed etnobotanico di 

Harvard, il Dott. Shawn Sigstedt: “Noi abbiamo la tendenza a fare una distinzione netta tra 

cibo e medicina, ma forse gli animali non la pensano così. Perché qualcosa che è buono 

dovrebbe essere solo nutriente e non curativo? Noi tendiamo ad erigere una sorta di 

delimitazione artificiale tra cibi e medicine, mentre probabilmente la situazione potrebbe 

essere meglio descritta come un complesso mosaico”. 

Nella storia ebraica l’uso delle piante medicinali aveva radici altrettanto antiche: derivava 

da quella egizia e in genere veniva esercitata dai leviti che ne custodivano gelosamente i 

segreti, al punto che, sembra, pur di non perdere i loro privilegi fecero distruggere un libro 

di re Salomone (1000 a.C.) intitolato “Sepher Rephuot” (Rimedi per tutte le malattie) che 

appunto offriva molti suggerimenti per curare i malanni con mezzi naturali. 

La Bibbia ci tramanda ad esempio l'uso da parte degli ebrei di alcune piante come l'issopo e 

il cedro; il profeta Isaia ancora guarì re Ezechia da un'ulcera con un cataplasma di fichi; lo 

stesso olio non veniva usato solo per ungere i sovrani intronizzati e le spose prima delle 

nozze, ma anche per curare i lebbrosi. 

L’apporto profuso della civiltà greca fu certamente notevole anche nell’ambito delle erbe 

officinali e aromatiche, dove i Greci svolsero un ruolo di grande rilievo; al riguardo non si 

può dimenticare Ippocrate di Kos (460-377 a.C. circa) considerato da molti il padre della 

medicina, famoso per l’omonimo giuramento che viene prestato dai medici prima di iniziare 

la professione e per le frasi sull’importanza di una sana alimentazione “fa che il cibo sia la 
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tua medicina e la medicina sia il tuo cibo”, che classificò circa 400 specialità medicinali in 

base all’azione esercitata; tra queste si annoverano il basilico, la ruta, la salvia e la menta. 

Nell'antica Grecia i giardini assunsero progressivamente maggior importanza nell’ambito 

dell'erboristeria: in un giardino botanico ad Atene, ad esempio, il direttore Teofrasto, 

discepolo di Aristotele, nel 350 a.C. introdusse molti semi “utili” di cui alcune piante 

medicinali; egli fu anche autore di due ragguardevoli opere di carattere  botanico: “Storia 

delle piante” e “Cause delle piante”; nella prima, in particolare, classifica oltre cinquecento 

piante dividendole in alberi, erbe, frutici, suffrutici; per la prima volta nell'antichità vengono 

indicate droghe e medicinali con il loro annesso valore terapeutico; entrambi gli scritti 

costituiscono uno dei più rilevanti contributi allo studio della botanica non soltanto 

dell'antichità, ma anche del Medioevo; per questo motivo infatti diversi studiosi lo hanno 

soprannominato “Padre della tassonomia”. 

Dioscoride Pedanio fu un grande medico del primo secolo d.C. e considerato il padre 

fondatore della farmacologia; compose “De Materia Medica” una summa enciclopedica per 

l’epoca, in cui raccolse tutte le informazioni conosciute in ambito terapeutico traendo 

ispirazione dallo stato dell’arte egiziano, medio orientale e greco romano; una versione 

pervenuta fino a noi è conservata nella Biblioteca nazionale di Napoli: si possono ammirare 

le fini miniature che illustrano, in forma di erbario, le proprietà e i relativi impieghi di 409 

specie vegetali. In un’altra opera di Dioscoride dal titolo “Trattato delle erbe e delle altre 

sostanze semplici aventi efficacia terapeutica”, egli implementò le sue conoscenze botaniche 

avendo avuto l’incarico di medico militare al seguito delle legioni romane; questo scritto 

trattò dettagliatamente di circa 600 erbe e di altre sostanze semplici ed ebbe una grande 

diffusione fino al rinascimento; tra le altre apprezzò molto l’iperico, chiamato anche lo 

“scaccia diavoli”, utilizzato in qualità di antidepressivo; come Ippocrate sosteneva che il suo 

nome significasse “al di sopra del mondo degli inferi”. 

Gaio Plinio Cecilio Secondo (23 d.C.-79 d.C. circa), famoso come Plinio il Vecchio, elaborò 

“Naturalis Historia”, che costituì la sua opera più importante; si avvalse di fonti romane e 

greche e perpetuò la conoscenza di un mondo che sarebbe andato irrimediabilmente perduto 

senza la sua preziosa e rigorosa opera divulgativa; sono interessanti alcuni riferimenti a 

piante allora comuni che l’autore realizzò: l’achillea ricorda il nome di Achille, che avrebbe 

appreso le proprietà terapeutiche dell’erba dal centauro Chirone, che la utilizzò per medicare 
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un compagno ferito (invenisse et Achilleus discipulus Chironis qua vulneribus mederetur).  

Un altro protagonista del periodo fu sicuramente Galeno di Pergamo (131-199 d.C. circa),  

medico e filosofo originario dell’Asia Minore che entrò in rapporti di amicizia con 

l’imperatore Marco Aurelio e del figlio Commodo, di cui fu anche medico personale.  

L’etimologia della parola galenico (composizione medicinale composta da sostanze naturali) 

è da ascrivere al suo nome; i testi di Galeno furono fondamentali per tutto il periodo 

medioevale fino a giungere alla fine del ’600, anche perché le sue teorie godettero del 

favore della Chiesa, in quanto elaborate sul principio dello sviluppo di una vera e propria 

etica della temperanza, ossia della moderazione e del controllo dei comportamenti del 

soggetto, non solo in fatto di alimentazione e di abitudini di vita in genere ma anche per 

quanto concerne la gestione della bramosia di ricchezza e potere e delle pulsioni erotiche e 

colleriche. 

Nel quarto secolo le conquiste di Alessandro Magno aprirono la via dell'India, consentendo 

l’aumento gli scambi tra Occidente e Oriente: le spezie giungevano regolarmente ad 

Alessandria per essere poi smistate in tutto il Mediterraneo; pepe, cannella, vaniglia,  noce 

moscata, zenzero, curcuma e chiodi di garofano divennero condimenti richiesti da tutti 

coloro che potevano acquistarli a caro prezzo; anche nel Medioevo continuarono ad essere 

apprezzate e si tentò di scoprire una via verso occidente per raggiungere più facilmente le 

Indie; questa ricerca portò alla scoperta dell'America e alla circumnavigazione dell'Africa.  

Il re delle spezie era il pepe e tra i Romani veniva chiamato “Piper” ed era la droga più 

richiesta e più costosa; questo fatto portò alla diffusione del motto “caro come il pepe”.  

Con il venire meno della capillare organizzazione romana il flusso di informazioni sulle 

cure e sulle erbe si arrestò, ma in Europa furono i monaci a continuare la coltivazione dei 

giardini con piante medicinali; in questo periodo alcune piante come le solanacee, la 

belladonna, giusquiamo e la mandragola esercitarono una certa influenza anche nella 

stregoneria e nelle pratiche magiche: vi sono, infatti, pitture del tempo che testimoniano 

come il medioevo fu consumatore di erbe benefiche e malefiche, in cui vengono raffigurati 

alberi intrecciati e persone vestite con abiti di fattezze medievali che recano in mano arbusti, 

fronde e fiori.   

Durante le Crociate si conobbero gli scritti dell’arabo Avicenna (980-1037 d.C.), scienziato 

a trecentosessanta gradi, autore di due pregevoli opere in campo medico: “Il libro della 
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guarigione” e “Il canone della medicina”; in quest’ultimo, in particolare, vengono descritti 

più di 700 specie di piante medicinali. I suoi testi suscitarono nuove motivazioni per gli 

studi di medicina in Europa, che culminarono con la creazione della Scuola Salernitana, 

prima scuola medica e più importante istituzione di questo genere in Europa (XI secolo); 

come tale è considerata da molti come l'antesignana delle moderne università.  

Nel Medioevo le biblioteche dei monasteri custodivano tutto lo scibile e si poteva accedere 

a vecchi testi greci e romani; i monaci dedicarono particolare cura e attenzione al 

trattamento fitoterapico di malattie, alla produzione di distillati e bevande; l’“Orto dei 

Semplici” (“Semplici” venivano chiamati, nella terminologia medievale, i principi curativi 

che venivano ottenuti direttamente dalla natura, mentre “Compositi” erano i farmaci ottenuti 

miscelando e trattando sostanze diverse) era un’area all’interno del monastero deputata alla 

cura e alla coltivazione delle erbe officinali. Il “monacus medicus” dirigeva l’infermeria e la 

farmacia detta “armaria pigmentarium”, selezionava e coltivava sementi e si poneva in 

rapporto con altri conventi per la coltivazione di nuove piante; all’inizio del ‘500 fanno la 

loro comparsa i primi erbari secchi che permettono l’identificazione delle piante. 

Paracelso (1493-1541), medico e alchimista svizzero, che può essere considerato un primo 

erborista e farmacista moderno, si avvalse dell’uso sistematico di principi attivi delle piante 

e postulò una forma semplice e immediata di fitoterapia: la cosiddetta “Dottrina dei segni”, 

che fu sviluppata nel XVI secolo e secondo cui le caratteristiche morfologiche di una pianta 

nascondevano un segno occulto della loro utilità per l'uomo: così ad esempio le foglie a 

forma di cuore avrebbero curato i disturbi cardiaci e la linfa gialla avrebbe guarito l'itterizia. 

Il Rinascimento per gli erboristi costituì un età dell’oro essendo un’epoca di grande 

risveglio, fervore culturale e creativo e quindi di innovazione anche in medicina e in 

erboristeria: le immagini degli erbari acquisiscono nel tempo preziosità, precisione e sono 

un utile supporto per la ricerca; in quest’epoca le università offrirono un cospicuo approccio 

alle indagini sui principi attivi delle piante anche se, per tutto il ‘500, i libri in uso presso i 

farmacisti risentirono ancora della tradizione galenica-araba. 

Con l’invenzione della stampa si assiste ad una facilitata circolazione dei trattati e la 

“farmacognosia” guadagna importanti apporti attraverso la scoperta di nuove piante a 

seguito di viaggi di esplorazione e conquista di terre sconosciute; gli erbari si arricchiscono  

così di varie specie e diventano sempre più voluminosi. Ne è un esempio quello del famoso 
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naturalista bolognese Ulisse Aldrovandi, uno dei più antichi giunti sino ai nostri giorni e 

senz'altro uno dei più ampi del suo tempo; iniziato molto probabilmente nel 1551 e ampliato 

da Aldrovandi durante tutta la sua vita, arrivò a comprendere più di 5000 campioni suddivisi 

in 15 volumi rilegati.  

Durante l’epoca barocca, l’astrologo e fisico britannico Nicholas Culpeper (1616-1654) 

riteneva che tutti dovessero beneficiare di una buona e vigorosa salute, perciò consigliava 

l’impiego di erbe, anche facilmente reperibili in natura e riteneva equivalente la 

“fitoterapia” ufficiale a quella popolare, facendo indignare gli accademici del tempo; egli 

scrisse nel 1653 il “Complete Herbal” che racchiude una ricca conoscenza in ambito 

erboristico e farmaceutico; trascorse gran parte della sua vita all’aperto catalogando  piante 

medicinali e si profuse in dettagliati consigli sull’uso medicinale delle erbe per curare 

svariate tipologie di disturbi. 

Lo svedese Carlo Linneo (1707-1778) non fu il primo a creare un erbario ma utilizzò i suoi 

esemplari come base per la descrizione della nomenclatura delle specie: compose infatti un 

libro dal titolo “Species plantarum” nel 1753, che viene universalmente ritenuto come punto 

di partenza per la moderna nomenclatura.  

L’erbario è molto importante anche per avere delle notizie utili a comprendere l'uso delle 

piante depositate attraverso gli appunti di chi le ha raccolte e ve ne sono al mondo di 

monumentali: a Parigi è conservato un erbario con 7.200.000 esemplari, a Leningrado e 

Ginevra vi sono due erbari con 5 milioni di piante e in Inghilterra, nei Giardini Reali 

Botanici, ne è presente uno comprendente più di 4 milioni di specie. 

Samuel Thompson (1769-1843) apprese molte delle sue conoscenze iniziali dagli Indiani 

d’America e dalla saggezza popolare; pubblicò molti manuali fra i quali “New Guide to 

Health or Botanic Family Physician” nel 1822.  

Goethe (1749-1832) così scrisse in materia di erbe: “Né la bellezza né l’utilità delle piante 

devono commuovere il vero botanico, egli ha da investigare la loro struttura, il loro 

rapporto con il regnante regno vegetale e, come il sole le ha fatte spuntare e illumina tutte, 

così egli, con sguardo equanime e tranquillo le deve guardare e abbracciare tutte, traendo 

la norma delle sue cognizioni, i dati del suo giudizio, non da se stesso, ma dalla cerchia 

delle cose osservate.”  
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       Immagine 2, pagina del Libellus che illustra le piante tlahçolteoçacatl, tlayapaloni, axocotl, usate come     

       rimedio naturale per il lęsum et male tractatum corpus, "corpo ferito e martoriato" 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
      Fonte: Libellus de Medicinalibus Indorum Herbis (Digital facsimile) 
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1.2 Generalità delle piante officinali 

Il termine “pianta officinale” deriva da una tradizione culturale e storica del nostro Paese ed 

è per la prima volta inserita nel contesto normativo nel 1931, tuttora vigente che rimanda 

all’“officina o opificina”, nel significato di “laboratorio farmaceutico” dove le piante 

venivano sottoposte alle varie lavorazioni (essiccazione, triturazione, macerazione, 

distillazione, estrazione, ecc.) in modo da renderle utilizzabili ai diversi scopi. 

Secondo la legge n.99 del 6 gennaio 1931, per piante officinali si intendono le piante 

medicinali, aromatiche e da profumo; esse possono essere utilizzate in o come alimenti, 

integratori alimentari, cosmetici, farmaci, mangimi e prodotti veterinari, prodotti per 

l’industria tintoria e conciaria, agrofarmaci e prodotti per la casa. 

La “pianta medicinale” rientra nella più grande categoria delle piante “officinali” e, secondo 

quanto definito dall’OMS (Organizzazione Mondiale della Sanità), è un organismo vegetale 

che contiene, in una delle sue parti, sostanze che possono essere utilizzate a fine terapeutico 

o che sono precursori di emisintesi di specie farmaceutiche. 

Queste sostanze sono presenti nella cosiddetta “droga vegetale” o herbal drug, ossia la parte 

della pianta più ricca in principi attivi che abbiano una attività biologica sull’organismo 

umano (definizione dell’OMS). 

Le capacità curative e medicamentose delle piante sono state scoperte dall’uomo nel corso 

della storia, probabilmente osservando l’effetto che queste avevano sugli animali selvatici  

(verosimilmente i primi a farne uso) e scoprendo di volta in volta il loro valore terapeutico. 

Nelle diverse zone del pianeta si sono così accumulati notevoli patrimoni di conoscenza 

riguardo il potere terapeutico dei vegetali, da cui è scaturita anche una specifica materia di 

studio: l’etnobotanica; essa raccoglie informazioni, analizza ed elabora dati relativi agli usi 

tradizionali delle piante, spesso legati alla cultura tipica di una precisa area geografica o di 

un particolare gruppo etnico. Tali tradizioni ancora oggi sopravvivono, soprattutto grazie 

alle testimonianze orali tramandate da una generazione all’altra, e meritano di essere 

riconosciute a pieno titolo come Patrimonio Culturale Immateriale (Intangible Cultural 

Heritage) secondo la convenzione UNESCO (United Nations Educational, Scientific and 

Cultural Organization) di Parigi del 2003, la quale stabilisce che conoscenza e pratica 

riguardanti la natura e l’universo sono parte del nostro patrimonio culturale. Il bagaglio di 

esperienze sull’uso delle piante del proprio territorio rispondeva in passato a esigenze di 

17 



primaria importanza, necessarie per affrontare e risolvere una serie di problematiche relative 

alla vita quotidiana e al lavoro (agricoltura, pastorizia, pesca); attualmente sono soprattutto 

le popolazioni rurali ad aver mantenuto le pratiche legate all’utilizzo di piante spontanee e, 

con maggior frequenza, ciò si verifica nelle regioni e nei territori meno urbanizzati del 

nostro Paese, dove alimenti confezionati e integratori alimentari derivati da sintesi chimica 

rivestono un ruolo ancora marginale rispetto ai prodotti tipici del territorio. 

In tali aree le piante spontanee sono ancora diffusamente utilizzate come fitoterapici per il 

trattamento o la prevenzione delle patologie più comuni (disturbi dell’apparato digerente, 

urinario, respiratorio, ecc) o per la preparazione di piatti tradizionali o liquori, sfruttandone 

le qualità aromatiche; esse consistono in una o più sostanze odorose, spesso di sapore 

gradevole, usate come condimenti, per le bevande, i cosmetici e i profumi; i composti 

chimici di cui sono ricche determinano la natura aromatica della sostanza e la sua azione 

olfattiva e gustativa. Ne è un tipico esempio la “spezia”, la variante antica di specie; nel 

medioevo “species” veniva usato col significato di “derrata” e poi di “droga” intendendo 

sostanze aromatiche di origine vegetale (pepe, zenzero, chiodi di garofano, cannella, noce 

moscata, ecc.), generalmente di provenienza esotica, usate per aromatizzare e insaporire cibi 

e bevande. Le spezie sono infatti semi, frutti, radici, cortecce o altre sostanze vegetali usate 

in quantità irrisorie dal punto di vista nutrizionale, ma come additivi per dare sapore ad un 

alimento. 

Negli ultimi anni si è fortemente sviluppato anche un altro interesse per le piante spontanee, 

quello riguardante la nutraceutica, ossia il potere terapeutico o preventivo che esse 

possiedono grazie alle alte concentrazioni di antiossidanti, vitamine e sali minerali; tali 

composti  contribuiscono, se non alla cura, per lo meno alla prevenzione delle più comuni 

malattie legate all’invecchiamento. Infatti, rispetto alle piante coltivate selezionate nel corso 

dei secoli esclusivamente secondo un criterio di produttività e di gusto, quelle selvatiche 

presentano generalmente un maggior contenuto in vitamina C, fibre e sali minerali, nonché 

maggior ricchezza e varietà di sostanze antiossidanti, tra le quali carotenoidi e polifenoli, 

che integrano e migliorano la nostra alimentazione con riflessi positivi sulla salute. 
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1.3 Metaboliti secondari e altri principi attivi delle piante 

Oltre al normale metabolismo primario le piante svolgono un’intensa sintesi di composti 

definiti “metaboliti secondari”, oggi  noti come “phytochemical”. È stato stimato che 

esistono  approssimativamente 100.000 composti derivati dalle piante con un  alto numero 

di nuovi aggiunti alla lista ogni anno. Con l’attributo  secondario, fino a qualche tempo fa, 

erano convenzionalmente indicati quei prodotti che non partecipano “direttamente” ai 

processi  metabolici essenziali al mantenimento della vita in un organismo  vegetale quali 

divisione cellulare, crescita, respirazione, riproduzione;  per questo e per molto tempo è 

stata loro attribuita una funzione di scarto, detossificazione, accumulo o eccesso di 

produzione di vie metaboliche primarie. 

Oggi sappiamo, invece, che molti di questi  componenti sono estremamente importanti per 

le piante perché coinvolti in complesse interazioni biotiche e abiotiche e, avendo  

nell’ecosistema la “funzione” di molecole segnale che operano in qualità di mediatori 

chimici, sono indispensabili per la sopravvivenza  delle specie vegetali. Le piante, infatti, 

interagiscono continuamente con l’ambiente circostante e non avendo, a differenza degli 

animali,  capacità di movimento non possono sfuggire agli stress biotici (dovuti  alla 

presenza e/o attacco di animali e/o microrganismi patogeni e non)  e abiotici (dovuti a fattori 

ambientali: temperatura, salinità, radiazioni  UV, umidità, presenza di inquinanti); per tale 

motivo hanno evoluto  dei sistemi di difesa chimica che permettono di affrontare i diversi  

pericoli e incrementare la loro fitness. Molti metaboliti agiscono da deterrenti, specifici o 

aspecifici, nei confronti di animali erbivori, insetti, microrganismi e virus.  

Alcune piante sono in grado di  produrre composti con funzione antibiotica, antimicotica, 

antivirale o di costruire barriere contro l’ingresso di patogeni e parassiti; al fine di  indurre 

una risposta anti-invasiva, altre producono segnali di pericolo  in seguito ad un attacco che 

può essere percepito negli altri organi  della pianta e anche dalle piante circostanti; alcune 

piante, invece, possono produrre composti anti-germinativi, anti-digestivi o tossici  verso 

animali o piante in competizione con loro. Molte specie  vegetali, però, necessitano di 

insetti per l’impollinazione e producono anche dei composti “attrattori”: si assiste così ad un 

complicato gioco di deterrenza e attrazione tra piante e animali in cui sono coinvolte 

svariate classi di metaboliti secondari; pigmenti per la colorazione dei fiori e composti 

volatili aromatici che attraggono particolari insetti i quali garantiscono così l’impollinazione  
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entomofila. È curioso notare come le piante, per difendersi dai predatori che le attaccano, 

siano in grado di produrre specifici  metaboliti secondari che attraggono i nemici naturali 

dei loro avversari; sempre grazie a una comunicazione basata sulla sintesi di questi 

composti, le piante sono in grado di instaurare simbiosi con i microrganismi del suolo.  

Negli ultimi trent’anni il numero di “phytochemical” caratterizzati si è enormemente 

ampliato e l’interesse per le piante è aumentato in diversi settori: nell’industria della 

cosmesi, della chimica e soprattutto in campo medico nel tentativo di trovare rimedio a 

diverse patologie e in quello alimentare per fornire  aromi, coloranti naturali, molecole con 

attività  antiossidante.  

I metaboliti secondari rientrano nella categoria dei composti comunemente definiti con il 

termine di “principi attivi” e si trovano nella parte della pianta, o in un organo di essa, che 

corrisponde alla definizione di “droga”. La droga è quindi la materia prima utilizzata nelle 

preparazioni erboristiche e da essa si estraggono, oltre al principio attivo che interessa 

maggiormente, altre sostanze attive che, nell’insieme originano quello che viene chiamato 

fitocomplesso. Assumendo una droga dunque si assimila un insieme di composti chimici 

attivi che farmacologicamente possono esplicare un’azione sinergica, come ad esempio 

favorire l’assorbimento o ridurre o annullare eventuali effetti indesiderati fungendo da 

“diluitori” del principio attivo principale. L’ azione sinergica (insieme di principi attivi che 

concorrono ad ottenere un determinato effetto) può essere ottenuta anche utilizzando più 

droghe; in questo caso avremo i composti che si ottengono per semplice miscela o unendo 

prodotti finiti già estratti; è importante sapere che “droga” non coincide con pianta e che di 

conseguenza una stessa pianta può contenere più droghe. 

I principi attivi presenti nelle piante possono essere suddivisi in alcuni gruppi fondamentali. 

- Gli alcaloidi sono composti contenenti un atomo di azoto, generalmente caratterizzati da 

proprietà basiche. É un gruppo chimico farmacologico; i principi che ne fanno parte hanno 

effetti differenti. Spesso rappresentano le sostanze più attive, tanto che numerosi farmaci 

moderni vengono ricavati dagli alcaloidi delle piante, inclusa la morfina, la caffeina e la 

nicotina.  

- Glucosidi e Glicosidi: composti derivati dalla combinazione di una frazione glucidica 

(zuccherina) con altre molecole di varia natura chimica dotate di una funzione alcolica. 

A causa dell'elevato potere che esercitano sull'organismo umano, possono risultare 
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estremamente velenosi se ingeriti. La medicina impiega in dosi infinitesimali soprattutto i 

glucosidi cardiotonici, per rafforzare l'attività del miocardio, i cardiocinetici importanti 

stimolatori del cuore, e gli antrachinonici per curare alcune affezioni dell'apparato digerente. 

Ricordiamo anche i cianogenetici, pericolosissimi perché in dosi elevate provocano l'arresto 

respiratorio e cardiaco.  

- Saponine: si tratta di glucosidi a forte azione tensioattiva: diminuiscono la tensione 

superficiale dell’acqua formando schiuma. Quindi, per le loro proprietà detergenti, questi 

principi attivi sono impiegati principalmente per uso cosmetico. Tuttavia la loro efficacia 

curativa si manifesta anche nell’uso interno, in quanto la loro azione ha effetti espettoranti e, 

secondariamente, diuretici. Le saponine si distinguono in due gruppi: a nucleo steroidico 

(nella digitale o nella salsapariglia) e a nucleo triterpenico (nella saponaria, liquirizia ecc.). 

Alcune rappresentano un potente veleno per il sangue, poiché a contatto con esso provocano 

il processo emolitico, ossia hanno la proprietà di far fuoriuscire l'emoglobina dai globuli 

rossi con conseguente distruzione degli stessi. Hanno un effetto irritante sulle mucose e 

alcune sono tossiche. 

- Tannini: il termine deriva da tannare che significa "conciare le pelli". Sono sostanze non 

azotate solubili in acqua e alcol; perdono efficacia a contatto con l’aria o se sottoposti a 

bollitura troppo prolungata. Sono principi attivi tipicamente vegetali in grado di far 

precipitare le proteine con la formazione di coaguli ed esplicano di conseguenza un’azione 

astringente, antinfiammatoria ed emostatica. Il loro utilizzo riguarda sia l’uso interno che 

esterno per frenare le infiammazioni, arrestare piccole emorragie cutanee o delle mucose, 

contro diarree e come antimicrobici.  

- Oli essenziali: sono probabilmente i metaboliti secondari più famosi e si ottengono per 

distillazione, estrazione con solventi volatili o per spremitura meccanica. Si tratta di 

composti di sostanze organiche volatili (terpeni ciclici e aciclici, alcoli, aldeidi, chetoni, 

acidi) e di consistenza oleosa. Sono poco solubili in acqua ma molto solubili in alcol, etere, 

cloroformio e grassi.  

- Resine: sono il risultato della secrezione di alcune cellule specializzate delle piante 

(presenti soprattutto nelle conifere ) e scaturiscono dalla polimerizzazione e ossidazione di 

oli essenziali appartenenti al gruppo dei terpeni. Sono sostanze amorfe, insolubili in acqua 

ma non volatili come le essenze. Se le resine vengono associate a oli essenziali puri si 
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formano le oleoresine o balsami con spiccate proprietà antisettiche per le vie respiratorie, 

mentre se sono unite a gomme, si otterranno le gommoresine.  

- Vitamine: presenti unicamente nelle piante non possono essere sintetizzate attraverso i 

processi metabolici dell’uomo. Alcune tuttavia fanno eccezione, come la vitamina D che si 

forma grazie all’azione dei raggi UV della luce, la vitamina A che si forma dalla sua 

provitamina (carotene) e la vitamina PP che trae origine da un aminoacido aromatico. Le 

vitamine sono suddivise in due gruppi: le idrosolubili: vitamine del gruppo B – C – P e 

quelle liposolubili: A – D – E – F – K. La migliore assunzione di questi preziosi elementi va 

fatta soprattutto consumando cibi freschi e crudi. La cottura e i processi di conservazione ne 

provocano il deterioramento che può essere limitato, attraverso una cottura a vapore, o in 

poca acqua, ed evitando possibilmente il sale.  

- Le fibre: principi attivi costituiti da polimeri dotati da differenti proprietà chimico-fisiche, 

manifestano effetti diversi a seconda della loro natura idrofila, della loro capacità di legare 

ioni o sali e della loro capacità di gelificare. Rientrano in questa categoria la cellulosa e i 

polisaccaridi non cellulosici. A quest'ultimo gruppo appartengono le emicellulose (dotate di 

capacità di assorbire acqua e scambiare ioni, presenti principalmente nei vegetali verdi e 

teneri); le pectine (presenti prevalentemente nella frutta), le gomme (miscele di polisaccaridi 

eterogenee che non contengono acidi uronici, non hanno carattere "ionico" e sono resistenti 

agli alcali) e le mucillagini, polisaccaridi eterogenei che si presentano sotto forma di masse 

amorfe biancastre che in acqua originano soluzioni colloidali e viscose ma non adesive. 

Nel caso delle mucillagini, queste proprietà chimico-fisiche delle fibre esplicano un’azione 

antinfiammatoria a livello delle mucose sulle quali la mucillagine si deposita in modo 

stratificato fungendo da barriera contro le irritazioni. La bollitura prolungata ne provoca 

annullamento dell’efficacia. La cellulosa invece è un polisaccaride con funzione di sostegno 

e non viene digerita dal corpo umano. 

- Principi amari: sostanze di vario genere (es. nella genziana) caratterizzate dal sapore 

amaro, che ne costituisce la peculiarità. Favoriscono la digestione e l’appetito aumentando 

la secrezione cloropeptica agendo a livello epatico, stimolando la secrezione biliare (azione 

coleretica)  e influendo anche  sullo stimolo a livello del duodeno (azione colagoga).  

- Acidi organici: presenti sotto forma di sali e particolarmente abbondanti nelle leguminose. 

Possiedono attività osmotica ed esercitano un’azione blandamente lassativa.  
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- Sali minerali e sostanze inorganiche: particolarmente importanti per l’attività osmotica 

dell’organismo e per i tessuti di sostegno (sali di potassio, di calcio, di ferro e acido 

silicico).  

- Oligo elementi: consistono in elementi richiesti dall’organismo in quantità ridottissime ma 

nello stesso tempo importantissimi per tutte le attività fisiologiche, di crescita e di sana 

costituzione (Cobalto, Magnesio, Manganese, Rame, Zinco, ecc.).  
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1.4 Legislazione riguardante la raccolta e l’utilizzo delle erbe officinali 

La disciplina del settore  delle piante officinali in Italia non è assolutamente uniforme e ogni 

regione può emanare e applicare specifiche normative, più o meno aggiornate, sul territorio 

di competenza.  Sarebbe quindi auspicabile uniformare a livello statale la materia, anche 

perché vi è una pluralità di aspetti che caratterizzano l’impiego delle piante officinali e che 

coinvolgono rilevanti settori dell’economia: l’erboristeria, la farmacia, l’alimentazione e la 

fitocosmesi. Oltretutto persiste ancora come riferimento in tutta la nazione l’ ormai 

“vetusta” Legge n. 99 del 6 gennaio 1931 relativa alla “Disciplina della coltivazione, 

raccolta e commercio delle piante officinali” che autorizza l’erborista diplomato a coltivare 

e raccogliere piante officinali indigene ed esotiche e alla loro preparazione industriale, ma 

non prevede la facoltà di vendere al minuto. 

La Legge in questione fornisce la prima definizione: “Per piante officinali si intendono le 

piante medicinali, aromatiche e da profumo, comprese nell'elenco che sarà approvato con 

regio decreto, su proposta del ministro per l'agricoltura e le foreste, di concerto con quello 

per le corporazioni, udita la commissione consultiva di cui all'art. 10 della presente legge.”  

Solo con l’emanazione del R.D. n. 772 del 26 maggio 1932, relativo a: ”Elenco delle piante 

officinali: medicinali, aromatiche e da profumo” si è consolidata l’interpretazione di 

permettere all'erborista “diplomato” la vendita di piante, loro miscele e derivati, a 

condizione che i relativi preparati non siano identificabili come medicinali, con riferimento 

alle caratteristiche intrinseche (qualitative e quantitative), oppure a quelle estrinseche 

(confezione, indicazioni, etichette e pubblicità). 

Normative regionale  in Lombardia: Legge regionale 31 marzo 2008 - n. 10 

“Disposizioni per la tutela e la conservazione della piccola fauna, della flora e della 

vegetazione spontanea”. Sicuramente questa legge ha il pregio di rinfrescare il campo 

giuridico in questione ma,  nello stesso tempo, non lo ha modernizzato… l’art. 10 cita 

testualmente: “Ferme restando le limitazioni di cui al del R.D. 772/1932, per le specie 

officinali comprese nell’elenco contenente le specie di flora spontanea a raccolta 

regolamentata è ammessa la raccolta massima di cinquanta esemplari per persona per 

giorno di raccolta.” 

Alcune tra le specie soggette ai nuovi limiti sono molto conosciute e usate da sempre, come 

l’arnica e l’achillea moscata (meglio nota come taneda o erba iva) e, paradossalmente, 
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possono essere raccolte in quantitativi decisamente maggiori all’interno di alcune aree 

protette rispetto al resto del territorio; ad esempio, nel Parco Nazionale dello Stelvio, 

l’achillea moscata può essere raccolta fino a mezzo chilo al giorno, contro solo appunto 

cinquanta esemplari (equivalenti a circa 20 grammi circa di fiori freschi) nella restante 

Lombardia. Per la vecchia legge regionale, ormai abrogata (n.33 del ’77) la quantità 

permessa era di 1 kg, cioè cinquanta volte in più rispetto al limite attuale; inoltre il diritto di 

raccolta in quest’area di maggior tutela, recentemente riconfermato, è limitato 

“esclusivamente per i nati e/o residenti nei comuni del settore lombardo del Parco”.  

In provincia di Sondrio un’ulteriore disincentivo per tutti gli appassionati di piante officinali 

è dovuta al fatto che, mentre la raccolta nel Parco Nazionale dello Stelvio è completamente 

gratuita, per l’autorizzazione provinciale è necessaria la relativa marca da bollo. 
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Capitolo 2  –  Origini dell’Amaro Braulio 

2.1 Sviluppo storico degli spirits 

Già nell'antichità si utilizzavano preparati  a base di alcol etilico e piante particolari per 

digerire, basti pensare all'elisir di buona salute consigliato da Ippocrate, preparato con orzo, 

miele ed erbe aggiunte al vino. 

La liquoristica in Europa nacque effettivamente nelle abbazie fortificate benedettine, furono 

i frati, fra i pochi a possedere la conoscenza fitoterapeutica, a preparare infusioni di radici e 

piante in alcol etilico; gli amari erano quindi somministrati in qualità di medicinali, come 

stimolanti in caso di inappetenza dei bambini o digestivi dopo pasti troppo abbondanti.  

La definizione dell’amaro inteso come medicinale digestivo cambiò nel 1906, durante lo 

sviluppo della campagna proibizionista negli USA, a causa di una contestazione 

dell’American Food and Drug Administration che ne decretò la tassazione come alcolico e 

portò ad un crollo delle vendite oltre oceano. Fortunatamente in Italia, paese dove la 

tradizione del mangiar bene è sostenuta da quella del fine pasto, le proprietà benefiche 

dell’amaro continuarono ad essere apprezzate e le famiglie a conservare nella dispensa 

l’elisir preparato in casa. Le aziende distillatrici e di liquori rispolverano le antiche ricette 

farmaceutiche, riadattandole al gusto del mercato attuale: nascono così gli amari aromatici. 

L’Italia rimane ancora oggi il paese produttore con il più alto numero di amari nel mondo. 

Le ricette venivano tramandata dalle famiglie di generazione in generazione, il sapore 

dell’elisir finale cambia infatti a seconda delle piante utilizzate e dal tempo di infusione o 

macerazione. Tradizionalmente le piante officinali più utilizzate sono quelle dalle 

riconosciute proprietà digestive, ma anche decisamente amare, a cui l’aggiunta di agrumi e 

cortecce ne esalta la piacevolezza al palato. Il sapore amaro attiva i recettori nelle papille 

gustative e aumenta la secrezione di gastrina, un ormone presente nella mucosa dello 

stomaco, favorendo la digestione. 

Spesso l’immagine di questi liquori viene associata a oscure e un po' misteriose spezierie 

conventuali ingoiate dal tempo e popolate di monaci intenti a pestare erbe officinali nel 

mortaio, a macerarle e a estrarne le essenze più sottili, seguendo il fluire dei principi attivi 

nelle storte e negli alambicchi. 

Questa percezione ci rimanda a epoche lontane, che travalicano di gran lunga il Medioevo e 

la cultura occidentale, e che affondano le loro radici nel mondo orientale e lungo le sponde 
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del Mediterraneo, attraverso il filtro della civiltà islamica. 

In principio, infatti, non esisteva l'amaro ma l'elisir, una preparazione medicamentosa a base 

di piante benefiche infuse in acqua o in alcol. Lo conferma l'etimologia del termine che 

deriva dalla parola araba al-iksir (essenza) col significato di “pietra filosofale”, alludente in 

origine a un composto che, applicato ai metalli, avrebbe dovuto trasformarli in oro zecchino. 

Successivamente servì a definire una preparazione farmaceutica alla quale si attribuivano 

delle eccezionali proprietà curative non solo nella guarigione di particolari malattie, ma 

anche come panacea universale: un elisir di lunga vita che avrebbe avuto il potere 

prodigioso di prolungare l'esistenza dell'uomo.  

Con ogni probabilità, a ulteriore conferma della sua origine in area mediterranea, il 

vocabolo scaturisce a sua volta dal greco kserôn nel senso di “polvere medicinale”. 

Ottenuti dalla sapiente miscelazione e infusione in alcol di erbe salutari e sostanze 

aromatiche, secondo formule e composizioni tenute rigorosamente nascoste e tramandate di 

generazione in generazione, dapprima oralmente e poi in ricettari, gli elisir si propagarono 

dall'oriente alle altre regioni costiere del Mediterraneo e poi al resto della Penisola e 

dell'Europa. Ogni territorio elaborò amari medicinali e cordiali, diversi per ingredienti 

utilizzati e ciascuno con una propria particolare connotazione e una propria caratteristica 

gustativa, del cui metodo di preparazione erano depositari illustri medici e speziali, nobili 

famiglie e, soprattutto, le farmacie dei maggiori monasteri. 

Furono infatti i monaci i primi a utilizzare l'alambicco importato dall'Egitto dopo le 

Crociate; inoltre essi disponevano di piante officinali, bacche, semi e frutti provenienti dai 

loro ben forniti orti claustrali, e anche di spezie, pani di zucchero, vini di ogni tipo (vecchi, 

passiti, dolci, medicati, amarascati, vinsanti) e di acquavite. 

Molte delle ricette monastiche relative alla preparazione di amari e liquori a base di erbe 

cominciarono a circolare fuori dalle mura dei conventi e diventarono patrimonio soprattutto 

di speziali, erboristi e droghieri che dettero poi avvio ad alcune piccole aziende artigiane che 

ne hanno serbato i segreti di preparazione tramandandoli fino ad oggi.  

Così inizia in gran parte la storia di molti dei marchi più conosciuti in Italia e in Europa. 
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2.2 L’alcol come coadiuvante medicinale 

Tradizionalmente gran parte degli estratti erboristici contengono alcol etilico o etanolo 

(CH ₃CH₂OH), perché è l’unica sostanza naturale che permette contemporaneamente di 

estrarre in modo piuttosto completo i principi attivi dalle piante e di conservarli nel tempo. 

Non tutti i componenti delle piante si scioglierebbero in acqua (solvente fortemente polare) 

o in olio (solvente apolare), oltretutto un estratto acquoso avrebbe bisogno dell’aggiunta di 

conservanti per mantenersi inalterato.  I solventi da impiegare per l’estrazione sono quindi 

scelti sulla base di un compromesso tra le esigenze dell’estrazione, della stabilità e della 

conservazione dei principi attivi, ma anche del tipo di preparazione nel quale tale prodotto 

estratto verrà impiegato. 

Per la produzione degli amari si utilizza quindi di preferenza alcol etilico in miscela con 

acqua che scioglie la maggior parte dei costituenti di un estratto, anche quelli indesiderati, 

poiché favorisce il rigonfiamento cellulare e la diffusione dei principi attivi. L’acqua 

presenta però un alto punto di ebollizione e facilità l’insorgenza di fenomeni idrolitici e 

degradativi; la presenza di alcol in miscela con acqua serve proprio per stabilizzare le 

soluzioni acquose, perché l’etanolo agisce da conservante, inibendo la crescita di 

microrganismi e riducendo al minimo le reazioni d’idrolisi; l’alcol etilico usato da solo 

invece tende a indurire la superficie del materiale vegetale, favorendo la precipitazione di 

proteine e riducendo la capacità astrattiva. 

Non è neanche da trascurare il fatto che l’alcol permette una migliore assimilazione del 

prodotto da parte dell’organismo, perché migliora la solubilizzazione dei principi attivi e 

transita facilmente attraverso le barriere del tratto digestivo; inoltre esso può essere 

assorbito anche direttamente dallo stomaco e quindi entrare rapidamente nel circolo 

sanguigno giungendo dappertutto nel corpo, perfino nel cervello, trasportando in questo 

modo frazioni dei preziosi componenti della pianta a tutti gli organi.  

Presenti in quasi tutte le civiltà antiche, le prime bevande alcoliche furono prodotte per 

fermentazione ed erano usate sia per ragioni mediche, in alcuni luoghi e periodi in cui non 

era disponibile acqua potabile, sia per conservare le virtù delle piante al di fuori del periodo 

vegetativo o del loro tempo balsamico. A sviluppare la produzione di liquori naturali erano 

anche motivi igienici (in quanto l'alcol ha proprietà antisettiche e disinfettanti), dietetici (per 

il loro apporto calorico di zuccheri), oltre che per i consueti scopi conviviali e di ispirazione 
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artistica o in virtù dei loro noti effetti afrodisiaci. 

Tuttavia la scoperta dell'etanolo, ingrediente chiave per la preparazione di liquori naturali, è 

avvenuta in tempi più recenti; infatti prima dell'invenzione dell'alambicco, nell'VIII secolo 

d.C. per opera degli alchimisti islamici, che permise l'estrazione dell'alcol e delle parti 

volatili contenute nelle piante, gli oli essenziali, le cosiddette bevande alcoliche 

consistevano principalmente in birra, sidro o vino, ottenuti per fermentazione degli zuccheri 

contenuti nei frutti o nei cereali (ad esempio il vino dall'uva o la birra dall'orzo, malto, 

luppolo, ecc.), 

Il procedimento della distillazione è invece più recente: la sua scoperta si fa risalire agli 

scienziati arabi medievali, che permisero con questa nuova tecnica di superare la barriera 

del 16 % di gradazione alcolica, causata dalla non tollerabilità dei lieviti nei confronti di una 

concentrazione superiore; l’alcol puro così ottenuto venne considerato una sorta medicina 

rivitalizzante e la battezzarono in latino prima “aqua ardens” (acqua ardente o “che brucia”) 

e poi “aqua vitae” (acqua di vita), da cui deriva il nome attuale. 

La tecnica distillatoria dagli arabi giunse così ai monaci latini, detentori della grande 

sapienza e saggezza delle civiltà passate che all'interno dei monasteri continuarono a 

conservare, tramandare e sviluppare la scienza botanica, erboristica e medica; infatti fu 

l’esigenza di poter conservare nel tempo e rendere trasportabili i prodotti curativi che 

indusse i frati medievali ad utilizzare altre forme galeniche diverse dall’idrolito o tisana. 

Essi iniziarono a sperimentare la distillazione per estrarre le virtù delle piante in forme più 

pure e usare conservanti e sostanze veicolanti più stabili come l’alcol (alcolati, elixir, 

estratti, liquori), a miscelare tra loro vari elementi creando sinergie di grande effetto 

terapeutico. Inizialmente la distillazione partiva dai residui della produzione di bevande 

fermentate (vinacce, mosti di cereali o altri vegetali) ed era destinata a un utilizzo 

prettamente terapeutico; passò molto tempo prima che si cominciassero ad accettare le 

acquaviti così come erano, probabilmente perché, a causa della conoscenza imperfetta delle 

tecniche distillatorie, erano state prodotte forme deleterie di “vinum ardens” o “aqua 

ardens”. Soltanto a partire dal XVIII sec. l'utilizzo dell'alcol come liquore si generalizzò, 

grazie forse, ai progressi della distillazione e all’impiego di aromi che ne arricchirono il 

bouquet, con impiego di erbe officinali, frutti e naturalmente con le spezie. 

Quegli antichi farmaci non si usano più, ma sono rimaste le loro formule, frutto di un'attenta 
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lavorazione dei vegetali, con metodiche e macchinari tradizionali, che rappresentano la 

sintesi di secoli di conoscenza, dedizione, scrupolosa attenzione delle sostanze usate e 

meticolosa preparazione. 

Attualmente l'alcol etilico è impiegato come eccipiente per migliorare la solubilizzazione 

dei principi attivi anche nei tradizionali medicinale allopatici e omeopatici; ci sono 

specifiche linee guida dell'EMA (European Medicines Agency) che definiscono le modalità 

di indicazione sugli stampati del quantitativo di etanolo e le connesse segnalazioni di 

sicurezza, ma il limite massimo è stato stabilito solo in campo pediatrico dall'Accademia 

Americana dei Pediatri.  

Nei preparati galenici le quantità di etanolo utilizzate non sono soggette a trasmissione al 

Ministero della Salute. 

Secondo la normativa antidoping, essendo un eccipiente, non rientra generalmente tra le 

sostanze vietate e solo in alcuni sport esiste un limite all’assunzione, soltanto durante le 

competizioni, dell'Agenzia Mondiale Antidoping (AMA-WADA) a partire dal 2008; i 

controlli riguardano esclusivamente il contesto delle gare di: tiro con l'arco, automobilismo, 

motonautica e sport aerei; la soglia di violazione delle norme antidoping (valori 

ematologici) è stabilita in 0,10 g/l.  
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2.3 Effetti dell’alcol a piccole dosi sull’organismo 

L'alcol etilico alimentare (o etanolo) contenuto in diversa concentrazione nelle bevande 

alcoliche è una sostanza che deriva dalla fermentazione degli zuccheri presenti nella frutta o 

dall'amido di cui sono ricchi cereali e tuberi. Le bevande alcoliche fermentate da vegetali o 

frutti, come il vino, la birra e molte altre, sono conosciute e consumate dall'uomo da 

millenni e fanno parte della cultura, dei riti e della vita sociale di quasi tutti i popoli del 

mondo. Sebbene proprio tali bevande, e per gli italiani il vino in particolare, rappresentino 

da tempo immemorabile uno dei componenti dell'alimentazione quotidiana, il punto di vista 

delle raccomandazioni dietetiche è ancora controverso. Infatti, ci sono nutrizionisti che 

sostengono che l'alcol, non rientrando tra i principi nutritivi classicamente riconosciuti 

(zuccheri, proteine, grassi, sali minerali, vitamine e acqua), non dovrebbe essere inserito 

nelle tabelle di composizione alimentare e non andrebbe considerato nel calcolo dei 

fabbisogni giornalieri per i soggetti sani. Non si deve però trascurare che l'alcol ha un 

elevato potere calorico: infatti la digestione di 1 grammo sviluppa oltre 7 kilocalorie; esse 

vengono rapidamente disperse sotto forma di calore che si dissolve in pochi istanti a causa 

della vasodilatazione cutanea che si verifica dopo aver bevuto.  

Le quantità raccomandabili indicate dell'OMS (Organizzazione Mondiale della Sanità) sono 

in linea con i LARN (Livelli di Assunzione di Riferimento per i Nutrienti) per la 

popolazione adulta italiana: un’assunzione quotidiana di 40 g di alcol può essere concessa 

(questo vale per gli uomini, per la donna, invece, si deve diminuire a 30 g al giorno); in 

pratica, non più di 3 bicchieri di vino da ripartire tra i due pasti principali per i maschi e non 

più di 2 bicchieri per le donne; un poco meno per i soggetti anziani che vanno qui assimilati 

alle donne.  Vi sono infine situazioni fisiologiche e patologiche in cui assolutamente non 

andrebbe consumato nessun tipo di bevanda alcolica (gravidanza, età inferiore a 18 anni, 

assunzione di alcuni farmaci, guida di autoveicoli) e non appare opportuno, per i motivi 

suddetti, allargare l'assunzione di alcol, anche in piccole quantità, alla popolazione che non 

ne fa attualmente uso. Per quantificare l’alcol bevuto è utile avere un'idea di quanto alcol ci 

sia in un bicchiere e in una bevanda ed essa può essere identificata applicando la regola 

dell'unità alcolica (U.A.): 

1. leggere sull'etichetta il numero di gradi alcolici che è espresso in volume %; 

2. moltiplicare i gradi alcolici per 0,8 g/dl (densità o massa volumica dell'alcol), ricordando 
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che il risultato della moltiplicazione darà i grammi di alcol per 100 ml della bevanda; 

moltiplicare quindi per la dose relativa; si otterrà così la quantità di grammi di alcol per 

dose.  

3. moltiplicare questo secondo valore per 7 (kcal per grammo date dall’alcol), ottenendo 

così il numero di kcal per dose di bevanda. 

Nella tabella 1 sono presenti alcuni esempi calcolati per dose bevanda (ml) di assunzione: 
 

Tabella 1, contenuto di alcol etilico in g/dose e kcal/dose in alcune bevande 

Bevanda  Alcol (vol.%)  Dose in ml  Alcol g / dose  kcal per dose  
Vino rosso secco  11-12  150-200  13-19  90-130  
Vino bianco secco  10-11  150-200  12-18  85-125  
Amaro Braulio 21   50  8,5  60 
Amaro Braulio Riserva 24,7   50  10  70 
Liquori da dessert  36   40  11   75  
Grappa  42   40  13,5   95  
Vodka Spyritus  96   30  23  160 
Birra doppio malto 8 400 25   175  
Birra chiara  3,5-5   400  11-16   80-115 

 
Fonte: tratto e modificato da “Linee Guida per una Sana Alimentazione Italiana” del Ministero delle 

Politiche Agricole e Forestali e dell’Istituto Nazionale di Ricerca per gli Alimenti e la Nutrizione 

 

La correlazione tra il consumo di bevande alcoliche e la presenza di patologie di natura 

cardiovascolare è complessa, ed è stata esaminata nel tempo da differenti punti di vista. 

Nel corso di questo secolo si sono prima definite le patologie associate all'uso di alte dosi 

di alcol; successivamente, anche per il crescere dell'incidenza della malattia coronarica nei 

paesi industrializzati, si è iniziato a studiare l'effetto protettivo, nei riguardi di queste 

malattie, attribuibile al consumo di dosi moderate dell'alcol stesso. Già nel 1786 Heberden, 

lo scopritore dell'angina pectoris, riportò che l'angina stessa migliorava con il consumo di 

alcol; successivamente apparve e si manifestò con chiarezza l'esistenza di una associazione 

inversa tra il consumo di dosi moderate di bevande alcoliche e il rischio coronarico. 

Tale fenomeno, attualmente confermato in numerose culture e per il consumo di differenti 

bevande, è molto solido anche  sul piano epidemiologico; esso documenta importanti livelli 

di protezione coronarica (in genere compresi tra il 30% e il 50% di riduzione del rischio) per 

livelli di consumo compresi tra 1 e 3 drink (dose) al giorno, l’equivalente di 10-45 g di 
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etanolo per dì. Sebbene il vino sembri possedere un effetto più favorevole rispetto alle altre 

bevande alcoliche negli studi di tipo ecologico (che sono peraltro gli studi più deboli, sul 

piano formale, dell'epidemiologia osservazionale), gli studi caso-controllo e gli studi di 

coorte mostrano invece un effetto simile per le varie bevande esaminate (soprattutto birra, 

liquori e vino); l’alcol sembra pertanto l'agente critico nella protezione vascolare indotta 

dalle bevande alcoliche. Numerosi studi di carattere biochimico forniscono un supporto 

razionale alla causalità di questa associazione, infatti molti dati mostrano come l'etanolo 

aumenti i livelli del colesterolo legato alle lipoproteine HDL (High Density Lipoprotein), 

influenzi favorevolmente i processi della trombosi e della fibrinolisi, e possa altresì ridurre 

la resistenza all'insulina; recenti informazioni suggeriscono che un consumo moderato possa 

avere valenza preventiva del tutto particolare nei pazienti diabetici o con intolleranza 

glucidica: attraverso meccanismi non del tutto compresi, infatti, l’alcol limita la risposta 

insulinica ad un carico di zuccheri, apparentemente migliorando la sensibilità dei recettori 

all’insulina stessa; forse per questo motivo in numerosi studi i diabetici hanno beneficiato di 

una riduzione particolarmente ampia del rischio coronarico quando siano consumatori di 

dosi di alcol comprese tra i 15 e i 30 g/die. 

Tuttavia i medesimi studi mostrano anche un effetto negativo dell'etanolo somministrato a 

dosi elevate o molto elevate sulla pressione arteriosa (che tende ad aumentare) o 

direttamente sul miocardio, con la possibilità di indurre aritmie e cardiomiopatia.  

Quindi differenti livello di consumo di questa sostanza comportano conseguenze nettamente 

opposte sull’organismo umano e sull’apparato cardiovascolare, in particolare; ma pure le 

modalità del consumo stesso, possono influenzare la probabilità di incorrere in un evento 

coronarico: se raffrontati a soggetti astinenti per tutto il corso della loro vita, i bevitori 

moderati di alcol sembrano infatti beneficiare di una protezione vascolare maggiore di altri; 

invece, il bere “problematico” o la tendenza a ubriacarsi e comunque ad assumere grandi 

quantità di alcol in un breve periodo di tempo (binge drinking) si associano all'aumento del 

rischio coronarico; il beneficio ottimale si osserva per livelli di consumo di 10-30 g di 

etanolo al giorno distribuiti su 5-6 giorni alla settimana, sia tra gli uomini che tra le donne. 

Da tempo esiste una sostanziale convergenza di numerose ricerche nel definire un consumo 

responsabile di bevande alcoliche come protettivo per l’insorgenza di determinate malattie 

quali l’ischemia vascolare (infarto e ictus) e altre patologie quali l’osteoporosi e alcuni tipi 
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di demenza; uno studio danese condotto su oltre 250 mila persone ha mostrato come sia 

i giovani sia gli anziani che consumano moderate quantità di alcol hanno un vantaggio in 

termini di protezione cardiovascolare rispetto ai coetanei astemi.  

Sulle malattie neoplastiche invece l’analisi del rischio alcol-correlato è più complessa e, in 

parte, controversa; un’analisi epidemiologica condotta dall’Istituto Mario Negri, a cura degli 

epidemiologi dell’Università Statale di Milano Carlo La Vecchia e Claudio Pelucchi, si è 

focalizzata sul rapporto tra consumo di alcolici e insorgenza di tumori in una popolazione di 

over 60, suddivisa in due categorie: giovani anziani (60-69enni) e ultrasettantenni, 

analizzando il rapporto dose-rischio in 13 diversi siti tumorali. Scopo della ricerca era 

l’approfondimento della relazione tra consumi di bevande alcoliche (per età, sesso e quantità 

ingerite) e probabilità di insorgenza di determinati tumori utilizzando la metodologia “caso-

controllo”. La raccolta dei dati è avvenuta attraverso la somministrazione di un ampio 

questionario strutturato ed è stata condotta tra il 1991 e il 2009 in varie aree d’Italia, 

secondo i principi dell’indagine multicentrica, coinvolgendo un totale di circa 5700 soggetti 

di età compresa tra i 60 e gli 80 anni. Una sezione del questionario era dedicata alla storia 

dettagliata di consumo di bevande alcoliche di ciascun individuo, tra cui l’età di inizio ed 

eventuale fine, il numero di bicchieri alla settimana (separatamente per vino, birra e liquori), 

i contesti salienti che accompagnano il consumo di alcolici (ai pasti o fuori pasto, con 

regolarità quotidiana oppure sporadicamente) e informazioni sui cosiddetti fattori 

confondenti tra cui il fumo di tabacco e la dieta. 

I risultati di questo studio dell’Istituto Mario Negri, promosso dall’Osservatorio Permanente 

sui Giovani e l’Alcool, sul consumo di alcol in relazione a 13 tumori negli over sessantenni 

forniscono elementi interessanti e forse una nuova direzione alle ricerche epidemiologiche 

che in futuro torneranno sulla tematica; da un lato il consumo di bevande alcoliche a livelli 

molto alti (più di 5 drink al giorno) aumenta il rischio di cancro di cavo orale, faringe, 

esofago, pancreas e laringe; tale risultato consolida il consenso della letteratura scientifica. 

Per quanto concerne il livello dei consumi moderati, invece, la ricerca non rileva 

associazioni con la maggior parte dei tumori esaminati; in particolar modo per i tumori di 

colonretto e mammella dove, nemmeno a livelli elevati di consumo di alcol emergono rischi 

particolari. Per quanto riguarda il tumore alla prostata, invece,  il consumo moderato di alcol 

è associato ad una netta diminuzione del rischio (38%).  
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In sintesi, si è di fronte a risultati che dovranno essere ulteriormente analizzati, confermati o 

smentiti da future nuove ricerche scientifiche; forse però, vale la pena continuare ad 

affidarsi alle regole di buonsenso, in un paese come l’Italia dove il consumo di etanolo è 

connaturato a molteplici aspetti del tessuto culturale e sociale; infatti oltre l’85% degli 

italiani beve meno di 3 bicchieri al giorno. Se tale soglia dovesse essere confermata a livello 

scientifico come il limite oltre il quale aumenta il rischio di tumori, significherebbe che le 

abitudini tradizionali, spesso anticipano i dettami della medicina preventiva. 

In conclusione un uso intelligente e moderato delle bevande alcoliche può rappresentare, 

nella società odierna, gravata da un elevatissimo prezzo umano, sociale ed economico 

pagato alle malattie cardiovascolari e neoplastiche, uno strumento preventivo di importanza 

non trascurabile.  

“Tutto è veleno, e nulla esiste senza veleno. Solo la dose fa in modo che il veleno non faccia 

effetto”. (Paracelso) 

 
Grafico 1, classico andamento a “J” della correlazione tra consumo d’alcol e cause di mortalità 

Fonte: studio European Prospective Investigation into Cancer and Nutrition (EPIC)   
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2.4 L’amaro medicinale Braulio 

L’Amaro medicinale Braulio prende il nome da una delle montagne che circondano la conca 

di Bormio: nell’omonima valle sottostante si raccolgono ancor oggi alcune erbe, fiori, radici 

e bacche che sono utilizzate per la produzione di questo pregiato liquore. 

Le origini dell’Amaro Braulio sono quindi strettamente legate alla sua terra e al tempo in 

cui lo studio e la conoscenza delle erbe e delle piante, delle loro proprietà benefiche e del 

loro gusto erano alla base della medicina popolare.  

Fin dalla prima metà del 1800 esisteva a Bormio una farmacia che era stata aperta dal dottor 

Giuseppe Peloni, nato nei primi anni del secolo da una delle più antiche e nobili famiglie 

bormine e laureato in Chimica e Farmacia all’Università di Padova; nel corso della sua vita 

approfondì le conoscenze sulle virtù delle piante medicinali e aromatiche, trasmettendo  

passione e questo importante patrimonio di esperienza al figlio Francesco. 

Fu proprio Francesco Peloni, anch’egli farmacista, a creare numerosi infusi e bevande 

salutari, tra i quali, nel 1875 l’Amaro medicinale Braulio, indicatissimo come coadiuvante 

della digestione. Come tutti i ricercatori e gli inventori, Francesco Peloni era molto geloso 

della propria ricetta e non volle mai rivelare quante e quali erbe avesse utilizzato (e in quali 

quantità e proporzioni) se non al proprio figlio Attilio, che a sua volta fu un grande 

appassionato di erbe officinali, scrivendo e pubblicando, nel 1936 un prezioso opuscolo 

dall’emblematico titolo “In herbis salus”. 

La produzione dell’Amaro medicinale Braulio continuò nel tempo e così, di mano in mano 

tra i vari discendenti del Cavalier Francesco Peloni, giunse fino agli anni ‘60 quando   

“i ben 30 boccette di amaro medicinale venduti” e orgogliosamente segnati sul registro della 

farmacia non bastarono più’. Boom economico, inizio del turismo invernale montano di 

massa: fatto sta che l’Amaro Braulio divenne noto anche al di fuori della Valtellina e la 

notevole richiesta spinse la famiglia Tarantola Peloni ad introdurre la produzione industriale. 
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2.5 La Valle del Braulio 

Questa selvaggia e dirupata valle del Parco Nazionale dello Stelvio ha assunto nel tempo, e 

ha tuttora, un'importanza notevole nel contesto sia storico che economico dell'Alta 

Valtellina; infatti già in una delle più antiche guide geografiche delle Alpi, la “Rhaetia” di G. 

Guler Von Weineck risalente al 1616, è citata la catena di montagne che la sovrastano: 

“Questo gruppo di monti, a cagione delle ombre che proietta, fu denominato dagli antichi 

Umbrail; ma gli italiani più tardi, per ignoranza lo chiamarono abusivamente Monte 

Braulio, così come i Latini l’avevano trasformato in Mons Brailius”. Sull’origine del nome 

Braulio vi sono però altre, più accreditate, ipotesi: sembra che esso derivi dagli antichi 

Umbri (da cui Umbrail), che prima dello stanziamento degli Etruschi estesero il loro 

dominio sino alla Pianura Padana e alla catena alpina centrale. 

Fin verso la fine del 1700 la via di comunicazione più breve per portarsi verso la Germania 

era costituita dalla storica “Via Maestra dell’Ombraglio” che da Bormio, attraverso 

Boscopiano, la Val forcola e l’attuale Passo di Santa Maria, raggiungeva la Val Monastero, 

alternativa più veloce, e da non farsi con mezzi ingombranti,  rispetto alla “Via Imperiale 

d’Alemagna”, che percorreva invece la Val Mora. Questa “Via dell’Ombraglio” è citata in 

numerosi documenti che ricordano il passaggio per essa di merci, eserciti e personaggi 

celebri quando ancora non era praticato il sentiero per il valico dello Stelvio lungo la 

selvaggia valle del Braulio, a causa del pericolo di frane e valanghe. Questo insidioso 

sentiero fu attraversato nel secolo XVII, a più riprese, durante le guerre che interessarono la  

Valtellina per il trasporto di armi e truppe da, e per, la Germania. 

Con l’avvento del Regno Italico e con gli strettissimi rapporti di questo con la Baviera fu 

offerta (1812) ai Grigioni la Valle di Livigno in cambio della Val Muranza, per poter 

trasformare in rotabile la “Via Maestra dell’Ombraglio”. Gli Svizzeri non solo rifiutarono, 

ma praticamente bloccarono anche i traffici della mulattiera al Passo di Santa Maria. 

Bisognava perciò obbligatoriamente definire e completare il difficile percorso della Val del 

Braulio, così nel 1820 venne dato l’incarico all’Ing. Carlo Donegani, che in soli cinque anni 

portò a termine quella che ancor oggi è considerata, più che una semplice strada, un’ardita 

opera d’arte, fino al 1859 tenuta addirittura aperta anche d’inverno. 

Ma la Val del Braulio è famosa non solo per queste vicende storiche legate al territorio: i 

suoi pascoli alpini sono ricchissimi delle più svariate varietà di fiori e profumatissime erbe, 
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anche medicinali; questi luoghi sono spesso citati da molti manuali di botanica per le 

innumerevoli specie e per la sopravvivenza di piante rare, altrove quasi scomparse, che 

crescono su di un substrato roccioso molto eterogeneo e variante, con forme geologicamente 

eleganti, da chimicamente basico ad acido.  

Dalle erbe di questi pascoli e del Monte Braulio in particolare nacque nel 1875 un prodotto 

naturale che ha contribuito ad accrescere la fama della Valle del Braulio, e che da sempre è 

orgoglio dell’economia bormina: l’Amaro Braulio. 

 
    Immagine 3, la Valle del Braulio attraversata dalla SS38 dello Stelvio 

     Fonte: Peloni srl 
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Capitolo 3 – Gli ingredienti dell’Amaro Braulio 

3.1 Gli ingredienti conosciuti della ricetta segreta 

Il segreto della ricetta dell’Amaro Braulio è stato mantenuto nel tempo e solo l’uso sapiente 

delle piante officinali ne caratterizza il gusto e il profumo (le bevande spiritose di gusto 

amaro o bitter sono bevande alcoliche dal gusto prevalentemente amaro, ottenute mediante 

aromatizzazione di alcole etilico di origine agricola con sostanze aromatizzanti naturali e/o 

di sintesi; il titolo alcolometrico volumico minimo delle bevande spiritose di gusto amaro o 

bitter è di 15 % vol.; le bevande spiritose di gusto amaro o bitter possono essere 

commercializzate anche con la dicitura “amaro” o “bitter” associata o meno a un altro 

termine. REGOLAMENTO (CE) N. 110/2008).  

Nessun aroma di sintesi chimica è utilizzato per la preparazione dell’Amaro Braulio e 

ufficialmente si conoscono, oltre all’alcol, solo sette ingredienti: acqua di montagna, 

zucchero, caramello (E150 a) e quattro piante officinali; all’assenzio, achillea moscata, 

radici di genziana e bacche di ginepro se ne aggiungono molte, molte altre, più di una 

decina, ciascuna delle quali apporta i suoi principi attivi e il suo aroma particolare.  Solo i 

produttori dell’Amaro Braulio, tutti diretti discendenti di Francesco Peloni, che tengono le 

erbe misteriose rigorosamente sotto chiave nelle loro cantine, intervenendo di persona al 

momento della macerazione, sono depositari della ricetta segreta; i contadini e gli 

appassionati di botanica del Bormiese che vanno alla ricerca delle piante officinali, sanno 

dell’utilizzo di appunto sole quattro piante: assenzio, achillea moscata, genziana e ginepro. 
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Immagine 4, le piante officinali  ufficialmente conosciute per la preparazione dell’Amaro Braulio 

Fonte: Peloni srl 
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3.2 Assenzio 

(Artemisia absinthium L.) 

Riferimenti bibliografici: Sp. Pl.: 848 (1753) 

 

Nomi comuni: Assenzio vero, Assenzio maggiore, Assenzio romano 

 
Immagine 5, Assenzio maggiore 

Fonte: www.actaplantaurm.org    
 

Forma biologica: Ch suffr - Camefite suffruticose. Piante con fusti legnosi solo alla base, 

generalmente di piccole dimensioni. 

H scap - Emicriptofite scapose. Piante perennanti per mezzo di gemme poste a livello del 

terreno e con asse fiorale allungato, spesso privo di foglie. 

 

Descrizione: pianta erbacea perenne alta 40-150 (200) cm, fortemente aromatica e con 

presenza di cellule filamentose (tricomi). Radice fittonante con filamenti laterali. 

Fusto eretto, ramoso sin dalla base o talora monocaule, cilindrico, striato. Chiara la tipica 
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colorazione grigio-verde; ha dei peli appressati e la superficie scanalata. 

Le foglie dal colore verde, reso però grigiastro (o anche bianco-tomentoso) dalla presenza di 

una peluria bianca che le ricopre (peli a navetta), emanano un profumo piuttosto forte e 

hanno un sapore amaro. La disposizione delle foglie lungo il fusto è alterna. Il picciolo è 

privo di orecchiette. In genere le foglie dei fusti sterili sono picciolate, mentre le foglie dei 

fusti fiorali sono sessili e progressivamente ridotte. 

L'infiorescenza di tipo a pannocchia fogliosa terminale è formata da numerosissimi (da 30 a 

60, massimo 90) piccoli capolini emisferici, subsessili (ascellari), a portamento pendulo, 

disposti unilateralmente di color oro composti solamente da fiori tubulari. La struttura dei 

capolini è quella tipica delle Asteraceae: il peduncolo sorregge un involucro cilindrico-

ovoidale composto da diverse brattee embricate (a forma oblungo-ellittica) disposte in 

diversi ordini che fanno da protezione al ricettacolo peloso (senza pagliette) sul quale 

s'inseriscono due tipi di fiori: i fiori esterni ligulati (assenti in questa specie), e i fiori 

centrali tubulosi. Di questi ultimi, in particolare, quelli periferici sono femminili, mentre 

quelli centrali sono ermafroditi e tutti sono fertili. Diametro dei capolini: 3-5 mm. 

Dimensione dell'infiorescenza: larghezza 2-15 cm; lunghezza 10-35 cm. Dimensione degli 

involucri: larghezza 3-5 mm; lunghezza 2-3 mm. 

 

Tipo corologico E-Medit. - Mediterraneo orientale. 

Eurasiat. - Eurasiatiche in senso stretto, dall'Europa al Giappone. 

Subcosmop. - In quasi tutte le zone del mondo, ma con lacune importanti: un continente, 

una zona climatica, ecc. 

 

Antesi: Luglio - Settembre 

 

Distribuzione in Italia: non endemica 

 

Habitat: chiarie di boschi in ambienti umidi, scarpate, rive fiumi, ruderi, terreni sabbiosi o 

ghiaiosi da 0 a 1500 m slm. In Valtellina la si trova anche in prossimità dei 2000 m slm. 
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                         Tabella 2, habitat Artemisia absinthium  

 

   

 

 

 

 

 

 
                         Fonte: schede botaniche Actaplantarum.org 

 

Note di Sistematica: specie in via d'espansione. Segnalata o confermata in diverse regioni 

negli ultimi 5 anni. 

 

Etimologia: l'etimo di questa pianta è molto controverso perché esistono più ipotesi, c'è chi 

sostiene che derivi dal nome della moglie del re Caria Mausolo (300 a.C.), altri lo fanno 

risalire a Artemide dea della caccia e altri ancora dal greco “Artemes” = “Sano” in relazione 

alle sue proprietà medicinali. 

Absinthium: (Artemisia) dal prefisso privativo greco α- a- senza e psínthos diletto: 

sgradevole; citato da Senofonte (IV secolo a.C.) come αψινθιον absinthion 

 

Proprietà e utilizzi: specie officinale 

 

Dall'assenzio viene estratto un olio essenziale contenente lattoni sesquiterpenici quali 

absintina, anabsintina, artabsina, anabsina e anabsinina ai quali si possono ascrivere le 

proprietà farmacologiche della pianta. La tossicità dell'assenzio è invece attribuibile al 

monoterpene tujone e ai suoi metaboliti. L'assenzio esercita inoltre un effetto protettivo nei 

confronti di insulti tossici a carico del fegato, che sembra essere parzialmente associato 

all'inibizione degli enzimi microsomiali epatici. 

In passato (XIX e del XX secolo) si riteneva che l'abuso cronico di absinthe (il liquore a 

base di assenzio) fosse responsabile dell'insorgenza di “absintismo”, sindrome caratterizzata 
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da una iniziale sensazione di benessere cui facevano seguito la percezione di allucinazioni e 

un profondo stato depressivo, all'uso prolungato di assenzio venivano inoltre attribuiti 

l'insorgenza di convulsioni, la cecità, allucinazioni e deterioramento mentale. Recentemente 

è stato evidenziato che gli effetti tossici che si manifestano in seguito ad assunzione cronica 

non sono correlabili al solo contenuto di tujone nel liquore preparato secondo la ricetta 

tradizionale. Esso era molto popolare in Francia e apprezzato da numerosi artisti del tempo 

tanto da meritarsi l’appellativo di “Musa verde” e conosciuto anche con il nome di “Fata 

verde”;  l’assenzio è stato addirittura protagonista di alcune notevoli opere d’arte, tra cui: 

“La bevitrice d'assenzio” (un dipinto di Pablo Picasso del 1901) e “L'absinthe” (un dipinto 

di Edgar Degas del 1876, custodito nel Musée d'Orsay a Parigi). 

Ai numerosi principi attivi dell’assenzio sono riconosciute proprietà amaro-toniche e 

digestive, eupeptiche, colagoghe, antielmintiche, antiparassitarie e emmenagoghe. 

Recentemente è stato messo a punto un particolare preparato formato dalle soluzioni 

idroalcoliche di assenzio e foglie di gelso; questo rimedio si è dimostrato attivo, come 

depurativo profondo, nel trattamento di intossicazioni da veleni, tossine e nel corso di 

trattamenti chemioterapici. Vari studi ne dimostrano la capacità di riequilibrare le funzioni 

della ghiandola pineale e di ripristinare le normali quantità di iNOS (enzima inducible Nitric 

Oxide Synthase), sia nei casi di carenza (candidosi, Herpes, epatite C, tumori, 

sieropositività, ecc), sia nei casi di eccesso, come le malattie autoimmuni (artrite 

reumatoide, morbo di Parkinson, psoriasi, lupus, morbo di Crohn, ecc). 

 

Curiosità: in passato, dopo la diffusione della notizia secondo cui alcuni crimini violenti 

sarebbero stati commessi sotto l'influenza diretta della bevanda (risultata successivamente 

essere falsa, perché questi crimini erano in realtà stati commessi da persone ubriache, che 

avevano bevuto molto più che i due bicchieri della leggenda) e alla tendenza generale al 

consumo di superalcolici a causa della carenza di vino in molte zone d’Europa, causata dalla 

fillossera negli anni tra il 1880 e il 1900, le associazioni contro l'uso di alcolici e quelle dei 

produttori di vini presero di mira l'assenzio, indicandolo come una minaccia sociale; così, 

nel 1915, i liquori a base d’assenzio vennero ritirati dal commercio in molti paesi europei e 

la  produzione assolutamente vietata. In Svizzera, la proibizione dell'assenzio fu addirittura 

scritta nella costituzione nel 1907, in seguito a una iniziativa popolare. Nel 2000 questo 
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articolo fu sostituito durante una revisione generale della costituzione, ma la proibizione fu 

semplicemente spostata nel codice di legge ordinaria. Successivamente questa legge fu 

revocata, così il 1º marzo 2005, l'assenzio divenne ancora legale nel suo paese d'origine 

dopo circa cento anni di proibizione. 

 

Area di maggior produzione: est Europa e Balcani 

Utilizzo annuo in Italia: kg 300.000  

Valore medio unitario: Euro/kg 1,95 

Valore complessivo mercato italiano: Euro 585.000 
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3.3 Achillea moscata 

(Achillea moschata W.) 

Riferimenti bibliografici: Sp. Pl.: 899 (1753) 

 

Asteraceae 

 

Nomi comuni: Erba iva, Erba bianca, Millefoglio del granito, Taneda 

 

Immagine 6,  Achillea moscata 

Fonte: gruppo botanico Amint    

 

Forma Biologica: Ch suffr - Camefite suffruticose. Piante con fusti legnosi solo alla base, 

generalmente di piccole dimensioni. 

 

Descrizione: pianta erbacea perenne con radice a rizoma sottile, fusti legnosi striscianti con 
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getti sterili e rami fiorali ascendenti, alta fino a 20 cm, densamente cespitosa e quasi 

completamente glabra almeno in basso, con forte odore canforato. 

Foglie di colore verde chiaro spiralate, senza stipole, glabre o con peli sparsi, consistenti, 

lunghe fino a 5 cm e larghe 1 cm, semplicemente pennatosette con la porzione indivisa larga 

circa quanto le 7-10 lacinie laterali, acute, larghe 1-2 mm; foglie basali picciolate; foglie 

cauline con rachide progressivamente allargata, sessili, le inferiori abbraccianti il fusto. 

Fiori in corimbo lasso, con 3-25 capolini; peduncoli dei capolini cilindrici, ± striati, 

glabrescenti o con peli brevi sparsi; capolini con funzione vessillare piccoli, con diametro di 

2-6 mm, involucro emisferico, glabro o minutamente pubescente, a squame avvolgenti la 

base dei fiori, ineguali, subglabre, con margine cartilagineo bruno largo 0.1-0.2 mm, intero 

o dentellato solo verso l’apice con dentelli poco profondi e ricettacolo piatto; fiori 

ermafroditi, tetraciclici, pentameri; sepali ridotti ad una coroncina di squame o reste 

persistenti nel frutto; fiori centrali tubulosi gialli con petali ridotti a 5 dentelli o lacinie 

sovrastanti il tubo; 6-9 fiori esterni ligulati, zigomorfi, bianchi, con porzione inferiore 

tubulosa sovrastata da un prolungamento nastriforme, la ligula, terminata da 5 dentelli, 

subrotonda, lunga 3-4 mm, con sparse ghiandole dorate sulla pagina inferiore; 5 stami con 

filamenti liberi ed antere saldate in un manicotto circondante lo stilo con stimma 

profondamente bifido; 2 carpelli formanti un ovario infero uniloculare. 

Frutto: acheni compressi o quasi appiattiti, non alati e privi di pappo.  

Impollinazione: entomogama. 

 

Tipo corologico: Endem. Alp. - Endemica alpica presente lungo tutta la catena alpina. 

 

Antesi: Giugno - Settembre 

 

Distribuzione in Italia: endemica alpica 

 

Habitat: rupi, pietraie e morene, esclusivamente su silice da 1400 a oltre 3000 metri di 

altitudine. 
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                             Tabella 3, habitat Achillea moscata 

 

 

 

 

 

 

 

 
                             Fonte: schede botaniche Actaplantarum.org 

 

Note di Sistematica: al genere Achillea appartengono un centinaio di specie, diffuse 

soprattutto nelle regioni temperate dell’emisfero boreale, in particolare in Europa e in Asia. 

In Italia sono presenti una quarantina di taxa appartenenti a 25 specie diverse. 

Tutte sono più o meno aromatiche, almeno se sfregate.  

 

Note: possibili confusioni. Potrebbe essere confusa con esemplari a foglie particolarmente 

divise di Achillea erba-rotta A., con cui condivide, parzialmente, l'areale di crescita in Val 

d'Aosta e Piemonte settentrionale. 

 

Etimologia: il genere Achillea deriva il suo nome da due leggende collegate ad Achille: 

secondo la prima Achille avrebbe usato foglie di una pianta medicinale per curare le ferite 

dei suoi compagni d'armi durante la guerra di Troia; secondo la seconda avrebbe usato le 

foglie su se stesso per alleviare il dolore provocatogli dal dardo avvelenato scagliato da 

Paride. In entrambi i casi, pur non potendo identificare in modo preciso la pianta 

medicinale, la si è identificata con Achillea millefolium. La denominazione comune fu 

accettata da Linneo e imposta all'intero genere. 

 

Proprietà e utilizzi:  specie commestibile officinale 

 

Proprietà medicinali sono accertate da secoli nelle piante di questo genere; le foglie e le 

48 



sommità fiorite posseggono una azione tonico amara, diuretica e antiemorroidale. Sono stati 

invece messi in dubbio gli usi vulnerari, perché sembra ritardare la cicatrizzazione anziché 

accelerarla.  Le Achillee contengono un glucoside, l'achilleina, acido achilleico, tannino, 

asparagina, resine e un olio essenziale. Achillea millefolium, Achillea herba-rotta e Achillea 

nana sono tra i componenti principali di quasi tutte le ricette di aperitivi, amari e liquori 

d'erbe. Quasi tutte le Achillee essiccate servono per la preparazione di un tè calmante e 

depurativo. Tra i principi attivi è presente l’achilleina un glicoside già usato in farmaceutica, 

ora solo in liquoreria. Anticamente le specie di Achillea erano molto considerate per le loro 

proprietà medicinali: astringente e vulneraria. I succhi di queste piante erano usati dai 

montanari contro le ragadi, le ferite, le ulcerazioni delle varici e le emorroidi. Gli infusi 

erano indicati anche per i disturbi genitali femminili (mestruazioni irregolari, ansia da 

menopausa) e in caso di disturbi digestivi. Veniva utilizzata anche in tricologia per 

trattamenti per le alopecie. 

Un uso eccessivo e protratto potrebbe provocare maggiore sensibilità cutanea ai raggi solari.  

È bene fare attenzione a non esporre ai raggi del sole la pelle bagnata dal succo della pianta. 

 

Curiosità: l’Achillea moscata una delle piante più note e usate nell’erboristeria liquoristica 

ed entra come componente aromatico pregiato in molti amari aperitivi e digestivi, nei liquori 

di erbe alpine e in vari elisir medicinali.  

Ha la capacità di stimolare la secrezione dei succhi gastrici e di favorire la digestione. 

In Valtellina viene usata per preparare la Taneda, un liquore tradizionale molto forte, di 

colore giallo-verde e dall'intenso sapore di erbe. 

 

 

Area di maggior produzione: Italia 

Utilizzo annuo in Italia: kg 8.400  

Valore medio unitario: Euro/kg 41,60 

Valore complessivo mercato italiano: Euro 349.440 
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3.4 Genziana 

(Gentiana lutea L.) 

Riferimenti bibliografici: Sp. Pl.: 227 (1753) 

 

Gentianaceae 

 

Nomi comuni: Genziana maggiore, Genziana gialla 

 
Immagine 7, Genziana maggiore 

Fonte: gruppo botanico Amint    
 

Forma Biologica: H scap - Emicriptofite scapose. Piante perennanti per mezzo di gemme 

poste a livello del terreno e con asse fiorale allungato, spesso privo di foglie. 

 

Descrizione: pianta erbacea, perenne, glabra e glauca; con lunga radice a fittone robusta e 

ramificata, gialla con scorza grigia; fusto semplice, cilindrico, robusto, rigido e cavo.  
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La pianta è alta 40-150 cm. 

Le foglie inferiori in rosetta sono largamente lanceolate a margine intero, glaucescenti, 

larghe da 5-15 cm lunghe fino a 30 cm, con 5-7 nervature longitudinali molto marcate sulla 

pagina superiore e sporgenti in quella inferiore, che si congiungono all'apice; sono opposte 

quelle del caule, nella parte inferiore sono brevemente picciolate, mentre le altre sono 

sessili, gradualmente ridotte, bratteiformi. 

I fiori con peduncolo di ca. 1 cm, sono riuniti in numero di 3-10 in pseudoverticilli all'apice 

dei fusti e all'ascella delle foglie superiori. 

Ogni fiore ha il calice aperto da un lato e una corona a 5-6 lacinie disposte a stella, di color 

giallo-vivo.  

Stami ad antere libere, stimmi dopo la fioritura arrotolati a spirale. Ovario supero.  

I frutti sono capsule setticide di (18)20-40 x (6)7-14 mm, ovoidi, deiscenti con 2 valve poco 

divergenti, con stipite di 1,5-4,5 mm. Numerosi semi dal contorno ellittico, reticolati, di 

colore bruno-grigiastro, con ala di 1 mm interrotta nella regione ilare. 

 

Tipo corologico: Orof. S-Europ. - Orofita sud-europea (catene dell'Europa meridionale, 

dalla Penisola Iberica, Alpi, ai Balcani ed eventualmente Caucaso o Anatolia). 

 

Antesi: Giugno - Agosto 

 

Distribuzione in Italia: non endemica. In molte zone in via di scomparsa per l'eccessiva 

raccolta 

 

Habitat: pascoli soleggiati e sassosi, boscaglie montane, rocce e megaforbieti sub-alpini 

ricchi in sostanza organica; da 500 a 2200 m s.l.m. 
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                             Tabella 4, habitat Gentiana lutea 

 

 

 

 

 

 

 

 
                            Fonte:schede botaniche Actaplantarum.org 

 

Note di Sistematica: nel nostro territorio oltre alla subspecie nominale sopra descritta sono 

presenti: Gentiana lutea subsp. symphyandra (Murb.) Hayek e Gentiana lutea subsp. 

vardjanii Wraber, che si distinguono per piccole differenze nelle infiorescenze. 

 

Etimologia: il nome generico gentiana deriva dal greco “gentiane” che secondo Plinio si 

riferisce a Genzio, re dell'Illiria, il quale avrebbe fatto conoscere per primo le proprietà 

medicamentose della radice di questa pianta ,”lutea” = giallo, riferendosi al colore del fiore. 

 

Proprietà e utilizzi:  specie officinale 

 

Costituenti principali: sostanze amare, alcaloidi (genzianina), zuccheri, pectine, mucillagini, 

tannini, enzimi, olio essenziale. 

 

Proprietà: erba fortemente amara, tonica, ad azione antinfiammatoria e antipiretica; stimola 

il fegato, la cistifellea e l'apparato digerente. 

Della pianta si utilizza la radice rigorosamente essiccata, mai fresca, che viene 

prevalentemente impiegata dall'industria liquoristica per la fabbricazione di amari, vini 

aromatizzati e sciroppi e da quella dolciaria per composizioni di pastiglie e caramelle. 
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I suoi principi attivi sono l'amarogentina e genziopicrina, sostanze con una capacità 

amaricante tra le più spiccate esistenti in natura. 

Le proprietà amaro-toniche, aperitive e stomachiche, favoriscono l'appetito se assunte prima 

dei pasti, mentre dopo i pasti facilitano la digestione.  

Da sempre utilizzata come antielmintico per i bambini, è ottimo febbrifugo tanto da essere 

ritenuto anche un buon succedaneo del chinino per combattere la malaria. 

In cosmesi vengono usati decotti concentrati per normalizzare pelli grasse. 

Tutti i preparati a base di genziana sono controindicati per le persone affette da gastrite, 

ulcera gastrica e duodenale. L'uso protratto e dosi elevate, possono causare disturbi 

gastrointestinali e in soggetti predisposti, anche cefalea. 

Nella medicina popolare viene indicata come stimolatore dei processi immunitari, anche se 

nessun studio clinico ha mai dimostrato tale proprietà. In passato trovava impiego nel 

trattamento della malaria in sostituzione del chinino. Oltre alle proprietà leucocitogene già 

descritte, c'è chi indica capacità di rigenerazione dei globuli rossi nel trattamento delle 

anemie, anche se al momento di tratta di opinioni non condivise da tutti e non ben 

dimostrate dalla sperimentazione. 

 

Curiosità: i semi di genziana si sviluppano con difficoltà e, per rimuoverne la dormienza e 

accelerare lo sviluppo delle piante in serra, vengono sottoposti ad un trattamento specifico a 

base di acido gibberellico e a basse temperature. Le piantine così ottenute, vengono 

trapiantate in terreni scelti e trattate a concime specifico. Hanno bisogno di 5-6 anni per 

giungere la maturità e la raccolta della radice. Solo a 10-12 anni si ottiene la fioritura; pianta 

molto longeva che può raggiungere 40-60 anni di vita.  

La Francia è la maggiore produttrice ed esporta il prodotto in diversi stati del globo.  

Anche in Italia sono stati fatti esperimenti di coltivazioni su terreni in zone montane sia del 

settentrione che dell'Appennino centrale, ma essendo produzioni lente e alto costo, per 

concimazioni, diserbanti e mano d'opera, non sempre si sono raggiunte produzioni 

soddisfacenti per il mercato. 

Le radici vengono estirpate dal terreno durante la fase di riposo vegetativo della pianta, 

ossia nel tardo autunno e all'inizio della primavera ed è proprio in questo stadio della pianta 

che possono verificarsi confusioni per gli incauti e i trasgressori, tra la Genziana maggiore e 
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il Veratro bianco (Veratrum album L.), pianta fortemente tossica. Le foglie di questa liliacea 

sono molto simili a quelle della Gentiana lutea L., piante che crescono purtroppo spesso 

nello stesso ambiente vegetativo, facilmente confondibili quando non sono in fiore. La 

Genziana maggiore ha foglie opposte, glabre, e 5-7 nervature marcate convergenti all'apice, 

mentre il Veratro bianco ha foglie alterne, inserite a spirale, vellutate inferiormente e 

plissettate longitudinalmente. 

La Genziana maggiore, ma normalemente tutte le specie del genere, erano considerate dai  

montanari alpini come una sorta di panacea, tanto che in ogni abitazione c'era una bottiglia 

di aceto fatto con la macerazione della pianta, che veniva usato come disinfettante 

universale. In alcune zone della Alpi, in passato, c’era l 'abitudine di masticare ogni giorno 

un pezzetto di radice, perché la tradizione voleva che servisse per allungare la vita, 

preservando la salute. La pianta di Gentiana lutea tende a diffondersi da vera infestante 

nelle praterie montane, anche perché rifiutata dal bestiame a causa del suo sapore. 

L'amarescenza di queste piante è incredibilmente elevata, basta pensare che il gusto amaro 

risulta ben percepibile anche se diluito in acqua in ragione di 1:20.000; il costituente 

chimico estratto in purezza si chiama amarogentina e presenta un valore assoluto di amaro 

corrispondente ad un fattore elevatissimo che ben poche altre piante riescono a raggiungere.  

I principi amari presenti nelle genziane sono direttamente proporzionali all’altitudine in cui 

le piante crescono.  

La parte più utilizzata è la radice, che viene raccolta negli esemplari di almeno due anni, 

tagliata a pezzi e messa ad essiccare al sole, durante questo processo perde il suo colore 

tipicamente giallastro ed assume tonalità cupe bruno rossastre. L'uso di questa pianta è 

millenario, Plinio e Dioscoride enunciavano le virtù benefiche della Genziana maggiore per 

l'apparato gastrointestinale e per il fegato, aggiungevano anche capacità prodigiose per il 

trattamento del morso dei serpenti. 

 

Area di maggior produzione: Francia e Balcani 

Utilizzo annuo in Italia: kg 180.000 

Valore medio unitario: Euro/kg 11,7 

Valore complessivo mercato italiano: Euro 2.106.000 
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3.5 Ginepro 

(Juniperus communis L.) 

Riferimenti bibliografici: Sp. Pl.: 1040 (1753) 

 

Cupressaceae 

 

Nomi comuni: Ginepro emisferico, Ginepro comune, Ginepro nano 

 
Immagine 8, Ginepro comune 

Fonte: gruppo botanico Amint 

 

Forma Biologica: P caesp - Fanerofite cespugliose. Piante legnose con portamento 

cespuglioso. 

P scap - Fanerofite arboree. Piante legnose con portamento arboreo. 

 

Descrizione: arbusto perenne o piccolo albero sempreverde, a crescita molto lenta, resinoso, 
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di aspetto molto variabile: eretto espanso o prostrato. In pianura si presenta come un albero 

sino a 5-6 m di altezza, in montagna assume forma cespugliosa, ad alta quota e in zone 

particolarmente ventose, si riduce ad un arbusto prostrato. Questo poliformismo si esprime 

anche fra i sessi, infatti molti degli esemplari con chioma fastigiata sono maschi, 

frequentemente quelli femminili sono a chioma larga. 

La corteccia è inizialmente liscia e lucente, poi diviene cartacea e rugosa, grigio-rossastra e 

si sfalda in fibre longitudinali ondulate ai bordi. 

I fusti sono tortuosi e ramificati, i ramoscelli di colore giallo o verde quando sono giovani, 

diventano marroni e più rigidi con il passare degli anni. Rami eretti, quelli inferiori 

pendenti, i giovani a sezione triangolare.  

Il legno fortemente profumato, presenta alburno giallastro e durame bruno-rossastro, è di 

tessitura fine, ma di fibratura irregolare. 

Le foglie sono aghiformi, lanceolate ad apice acuto e pungente, rigide, raggruppate a 3, 

sessili di colore verde glauco e biancastre, pagina inferiore con una linea sporgente, quella 

superiore percorsa da una larga linea biancastra che corrisponde alla carena del dorso 

fogliare.  

Pianta dioica, con fiori maschili e femminili su piante diverse: quelli maschili sono gialli 

posti all’ascella delle foglie, riuniti in piccoli coni formati dalle antere protette da squame 

triangolari, quelli femminili sono piccoli e verdi, raccolti in piccoli amenti all'ascella delle 

foglie. Nei fiori femminili le 3 squame fertili che si saldano tra loro dopo la fecondazione; 

entrambi i fiori sono di aspetto insignificante. 

I frutti, detti galbule o coccole, di 4-5 mm, in realtà sono falsi frutti che derivano dalla 

modificazione carnosa delle brattee apicali, di colore verde il primo anno, assumono il 

caratteristico colore nero-bluastro solamente nel secondo anno di vita, quando giungono a 

maturazione. Sono coperti da una pruina opaca cerosa, linee rilevate delimitano un triangolo 

un po’ infossato alla sommità delle 3 squame che li compongono; contengono 2-3 semi duri 

e triangolari di colore bruno chiaro, saldati alla polpa per la metà inferiore, liberi nella parte 

superiore; detti impropriamente “bacche”. 

 

 

Tipo corologico: Circumbor. - Zone fredde e temperato-fredde dell'Europa, Asia e 
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Nordamerica. 

Eurasiat. - Eurasiatiche in senso stretto, dall'Europa al Giappone. 

Eurosiber. - Zone fredde e temperato - fredde dell'Eurasia. 

Medit.-Mont. - Specie con areale simile a quello delle Steno - mediterranee oppure delle 

Euri-mediterranee, ma limitatamente alle zone montane. 

 

Antesi: Maggio - Agosto 

 

Distribuzione in Italia: non endemica 

 

Habitat: ampiamente diffuso dalle regioni marine alle zone montane, nei pascoli aridi, nelle 

brughiere o boscaglie; è specie particolarmente longeva, presente in tutte le aree temperate 

dell'emisfero settentrionale. Pianta resistente alle basse temperature, tollera aridità e vento 

forte, si adatta facilmente a terreni inospitali essendo indifferente al substrato.  

Dal piano sino 3.500 m s.l.m. (Monte Rosa). 

 

Uno studio effettuato dall'Università di Camerino ha evidenziato come Juniperus communis 

e Juniperus oxycedrus, abbiano la capacità di promuovere formazione di biogruppi; si tratta 

di aggregazioni costituite da alcune specie di alberi e cespugli di età diversa, in cui 

generalmente uno degli alberi è più vecchio e più alto degli altri e si trova al centro di questa 

aggregazione, assumendo un ruolo di promotore. 

In particolare, i biogruppi di ginepro constano di varie specie legnose e erbacee che 

permettono di promuovere la successione secondaria del territorio. 
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                              Tabella 5, habitat Juniperus communis 

 

 

 

 

 

 

 

 
                              Fonte: schede botaniche Actaplantarum.org 

 

Note di Sistematica: il genere Juniperus comprende circa 60 specie, per lo più arbustive 

diffuse in tutto l'emisfero boreale, sino al limitare delle vegetazione artica; fa eccezione 

Juniperus procera Hochst. ex Endl., indigeno dell' Africa orientale. 

La tassonomia all'interno del genere è controversa e soggetta a continue verifiche.   

 

Etimologia: il nome del genere deriva dal celtico ”juneprus” = acre, indica il sapore aspro 

dei frutti; l'epiteto specifico latino “communis” = “comune, non raro”, indica l'ampia 

diffusione. 

 

Proprietà e utilizzi:  specie commestibile officinale 

 

Componenti principali: olio essenziale contenente α-pinene, β-mircene, sabinene, limonene, 

β-cariofillene, β-pinene, terpinene-4-olo, tannini, diterpeni, flavonoidi, monosaccaridi, 

proantocia-nidine oligomeriche. 

 

Il Ginepro comune ha proprietà diuretiche, lassative, antisettiche, balsamiche, espettoranti, 

aperitive e stimolanti del sistema nervoso. 

Nel passato le bacche hanno avuto fama di operare guarigioni miracolose, nel XVI secolo 
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erano considerate una panacea universale; in realtà contengono dei glucidi, degli acidi 

organici, della cera, della resina, un principio amaro (juniperina) e dell'olio essenziale. Per la 

loro azione balsamica sono usate soprattutto nelle affezioni delle vie respiratorie, negli stati 

uricemici e reumatici.  

Il ginepro può essere impiegato anche come stimolante della funzione gastrica e contro il 

meteorismo. L'olio essenziale è un potente diuretico, combatte i reumatismi ed è indicato 

come regolatore delle mestruazioni e per i problemi respiratori.  

Nel 1540, quando l'esploratore spagnolo Coronado giunse nell'attuale Nuovo Messico, 

osservò che le donne Zuni usavano bacche di ginepro per favorire la guarigione dell'utero 

dopo il parto. 

Nel XVII secolo il Ginepro comune era un popolare diuretico e un rimedio contro 

l'insufficienza cardiaca congestizia. 

Un bagno tonificante e rilassante può essere preparato mettendo una manciata di frutti 

schiacciati e infusi, nell'acqua calda. I frutti possono essere impiegati anche per purificare e 

tonificare la pelle. Per chi soffre di alitosi, un buon rimedio è quello di masticare 4-5 bacche 

di Ginepro comune al giorno. 

I frutti dopo fermentazione e distillazione forniscono l'acquavite di ginepro, il famoso “Gin” 

inglese e anche il tirolese “Kranawitter”; messi a macerare in alcool forniscono invece un 

ottimo amaro, con spiccate proprietà toniche. 

Il Gin fu inventato nel XVII secolo dall'olandese Franciscus Sylvius, professore di medicina 

interessato alla formulazione di una tintura diuretica. La parola “gin” deriva infatti da 

“geniver”, ginepro in olandese. 

In veterinaria l'olio essenziale è un rimedio naturale e un valido antiparassitario, impiegato 

contro acari e pulci degli animali. Attenzione all'uso dell'olio essenziale, che può provocare 

ematuria, se applicato sulla pelle ha effetto vescicatorio. 

Nella medicina popolare, i frutti immaturi spremuti e uniti al burro, trovavano impiego nel 

trattamento dell'asma. Nell'aromaterapia l'olio essenziale di questo arbusto viene impiegato 

per rafforzare l'energia mentale, infondere entusiasmo e combattere ansia e depressione. 

Rudolp Steiner (1861-1925) consigliava immersioni in acque che contenevano tra altre 

essenze il ginepro al fine di rinfrancare le persone particolarmente sensibili e rilassare quelle 

nervose. L'abate Kneipp, un tedesco dell’800 famoso per le sue cure naturali, indicava un 
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trattamento con bacche di ginepro molto utile a curare le affezioni dello stomaco, tale 

terapia prevedeva la lenta masticazione di cinque bacche di ginepro che poi, in sequenza 

giornaliera, crescevano con incremento di una fino a quindici per poi decrescere e tornare a 

cinque a terapia conclusa. L'Ayurveda, medicina millenaria dell'antica India, afferma che il 

ruolo purificante delle bacche non si limita al solo corpo, ma agisce profondamente anche 

sui “corpi sottili”, allontanando le influenze negative. A tale efficace ruolo di protezione 

credevano anche gli antichi greci che lo chiamavano “arkeuthos” che significa proprio 

allontanare; sempre per questi motivi veniva in passato collocato all'esterno degli abitati e 

durante le festività a carattere religioso venivano arsi i suoi rami raccolti in fascine votive in 

segno di buono auspicio. 

 

Curiosità: di questa pianta, gli antichi usavano un po' tutte le parti. Ne bruciavano il legno 

sia a scopo terapeutico che propiziatorio. Ritenevano infatti che le fumigazioni di ginepro 

combattessero i germi e fossero salutari per i malati, proprio per questo ne fecero ampio uso 

durante le epidemie di peste e vaiolo. Con la cenere si produceva un unguento che si 

riteneva fosse in grado di contrastare lebbra, scabbia, rogna e pruriti. Si attribuiva a questa 

pianta la capacità di scacciare demoni e streghe, serpenti e animali selvatici. Ancora nei 

primi anni del '900 nelle campagne emiliane resisteva l'usanza di bruciare il legno ginepro a 

fini propiziatori: veniva bruciato la sera di Natale e la cenere conservata per compiere vari 

riti scaramantici nel corso dell'anno. 

Raccontano varie leggende che il succo ricavato delle foglie fosse in grado di guarire dai 

morsi dei serpenti, mentre i rametti appesi sulle porte di casa erano in grado di tenere 

lontane le streghe; queste infatti non resistevano alla tentazione di contarne le foglie, 

perdendone spesso il conto e non riuscendo mai a finire prima della mezzanotte: si 

spazientivano e se ne andavano, dovevano infatti dileguarsi prima dell'alba. 

Anche gli antichi egizi conoscevano il ginepro, utilizzavano infatti l'olio e le bacche nel 

processo di imbalsamazione. 

 

Area di maggior produzione: Appennini e Balcani 

Utilizzo annuo in Italia: kg 180.000  

Valore medio unitario: Euro/kg 1,95 
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Valore complessivo mercato italiano: Euro 351.000 

 

Capitolo 4 –  Filiera di produzione dell’Amaro Braulio 

4.1 Raccolta e selezione delle erbe officinali 

Le piante officinali vengono in buona parte conferite da raccoglitori locali (un tempo erano 

parecchi, oggi ridotti ad una decina) che vanno ad esplorare le pendici della Valle del 

Braulio e degli altri monti del Parco Nazionale dello Stelvio per prelevare le piante giunte a 

maturazione, durante il cosiddetto “tempo balsamico”, ossia il periodo dell'anno in cui una 

certa pianta, o le parti destinate alla lavorazione successiva, presenta la più alta 

concentrazione di principi attivi ed è, di conseguenza, il momento più indicato per la sua 

raccolta. Sebbene sia una realtà fortemente in regresso, la raccolta spontanea è comunque 

un’attività tuttora presente nel nostro paese; quella del raccoglitore è stata una figura 

chiaramente identificabile fino a qualche decennio fa e, in genere, essa era appannaggio di 

famiglie rurali, talora d’interi villaggi che, in aree con un notevole patrimonio naturale e 

scarsa possibilità di lavoro, valorizzavano le risorse spontanee in abbinamento ad altre 

attività di tipo silvo-pastorale. La rilevanza della raccolta spontanea nel contesto europeo è 

comunque ancora attuale ed è riconosciuta del resto anche dalla stessa normativa 

sull’agricoltura biologica, che la assimila alla coltivazione.  

Per le piante officinali mancanti sopperisce il mercato internazionale: servono infatti 350 kg 

di vegetali secchi macinati per ogni infusione da 8.000 litri. Una selezione di erbe, bacche e 

radici che costituiscono gli ingredienti della ricetta segreta e che dovranno poi essere puliti 

con cura ed essiccati per alcuni mesi in locali areati, sfruttando il calore indiretto del sole e 

la ventilazione naturale. Questo metodo è il più antico e il più utilizzato nello stesso tempo: 

si esegue in locali asciutti esposti a sud e al buio, in modo di ottenere un range di 

temperature mai eccessivamente estreme, preservando le droghe termolabili e, 

parallelamente, evitare l’azione dei raggi solari che potrebbe degradare alcuni principi attivi 

particolarmente fotosensibili. L'essiccazione naturale è completa quando la percentuale di 

acqua di una droga scende al di sotto del 5% e tutte le reazioni di degradazione (idrolisi) 

enzimatica o batterica vengono inibite. Le piante officinali opportunamente essiccate 

vengono quindi conservate in sacchi di iuta o di canapa all’interno di magazzini, sempre in 

condizioni di buona areazione e al riparo dalla luce solare diretta. Prima di essere messi a 
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macerare sono sottoposti ad un’analisi visiva e chimica; quindi ad un’attenta vagliatura per 

eliminare le parti prive di interesse organolettico.  Essendo una parte delle erbe officinali 

assolutamente segreta, i discendenti Peloni preparano il mix di erbe, radici e bacche in una 

stanza sempre chiusa a chiave, alle sei di sera o di sabato mattina, comunque sempre dopo 

l’orario di lavoro, quando il personale dipendente ha lasciato lo stabilimento e non c’è 

pericolo di occhi indiscreti. 

 
Immagine 9, alcuni ingredienti e vecchi strumenti per la preparazione dell’Amaro Braulio 

Fonte: Peloni srl  
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4.2 Pestatura e macerazione 

La preparazione delle piante officinali alla macerazione avviene tramite un’operazione che 

simula la pestatura che avviene nel mortaio del farmacista o dell’erborista. È proprio questa 

pestatura, e non il taglio, che, separando e schiacciando le fibre, le prepara a cedere la parte 

migliore dei principi attivi che contengono.  

Dopo la pestatura, effettuata in un mulino artigianale della famiglia Tarantola Peloni, le erbe 

vengono poste a macerare in una miscela estrattiva di base alcolica, la cui gradazione, 

originariamente superiore a 90 gradi (normalmente tra 94 e 96), viene portata intorno ai 50 

gradi con l’aggiunta di acqua pura di montagna, sottoposta ad un procedimento di filtrazione 

a membrana per diminuirne i residui.  

La macerazione avviene a freddo, in grandi tini di acciaio costruiti su specifiche tecniche 

della ditta Peloni, della capacità di 8000 litri e con un particolare sistema di mescolatura che 

agita ogni 6 ore per 30 secondi la miscela di erbe, alcol e acqua nell’arco di trenta giorni. 

Durante questo periodo, giorno dopo giorno, le piante cedono al solvente idroalcolico i loro 

profumi e i loro principi attivi, dando vita progressivamente a un aroma sempre più intenso, 

complesso e tipico. 
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Immagine 10, i tini d’acciaio della zona macerazione 

 Fonte: Peloni srl    
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4.3 Estrazione erbe esauste e affinamento nelle antiche cantine 

Terminata la fase della macerazione, le erbe ormai esauste vengono tolte dal solvente 

idroalcolico tramite centrifugazione e torchiatura: in questo periodo hanno conferito 

all’Amaro Braulio la parte migliore delle loro proprietà digestive e aromatiche. 

Una volta completamente essiccate, le erbe esauste vengono trasferite all’impianto di 

teleriscaldamento a biomassa di Tirano, sempre in provincia di Sondrio, chiudendo così un 

circolo virtuoso di utilizzo delle piante officinali. 

Al macerato viene poi aggiunta la giusta dose di zucchero e di acqua, per rendere il gusto 

più amabile al palato e ridurre la gradazione alcolica a 21 gradi. 

L’Amaro Braulio viene quindi travasato in botti di Rovere di Slavonia (fatto assolutamente 

unico per un amaro) dalla capacità di 90 o di 125 ettolitri, dove viene lasciato a maturare e 

ad affinarsi per due anni (tre anni invece per il Braulio Riserva). Le botti, 320 per 

l’esattezza, dove riposa l’amaro Braulio vengono lavate, ripulendole delle sostanze che si 

accumulano sulle pareti, ad ogni travaso.  

Così come è legato alla terra bormina per le erbe dalle quali si produce e dalla tradizione, 

l’Amaro Braulio ha un motivo in più che lo lega a Bormio: le cantine nelle quali invecchia e 

si affina si trovano esattamente proprio sotto le case e le strade della Via Roma, cuore 

pulsante del paese. Sono infatti quello che resta di un sistema complesso e articolato di 

cunicoli scavati nel sottosuolo dell’antica contea fin dal medioevo, per consentire alla 

popolazione di porsi in salvo quando l’abitato veniva invaso e saccheggiato dagli eserciti 

stranieri, che non di rado transitavano per la valle alla volta della ricca pianura padana. 

Oggi invece ospitano decine e decine di botti di Rovere di Slavonia, dove riposa 

silenziosamente l’amaro Braulio, che accompagna con il suo leggero profumo di erbe alpine 

chi si trova a passeggiare nel magnifico centro storico di Bormio. 

Le antiche cantine costituiscono anche un intrigante svago turistico per chi è interessato alla  

filiera di produzione dell’Amaro Braulio e alla storia del bormiese: circa 2000 persone ogni 

anno seguono le viste guidate che si sviluppano nel sottosuolo, tra la centralissima Via 

Roma e il letto del fiume Frodolfo. 

 

65 



 

 
Immagine 11, le antiche cantine sottostanti il centro storico di Bormio 

Fonte: Peloni srl  
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4.4 Invecchiamento nelle botti in rovere di Slavonia 

L’affinamento del Braulio, come detto, avviene in botti di Rovere di Slavonia vecchie anche 

di 40-50 anni: si tratta di un legno particolarissimo che consente alle botti di durare una vita 

e al liquido di amalgamarsi e respirare. Il Braulio rimane in questo prezioso contenitore per 

quasi due anni, a differenza del Braulio Riserva, un prodotto lanciato nel 2000 per rendere 

omaggio al nuovo millennio e alle novità in ambito commerciale, che rimane nelle botti sino 

a tre anni. 

Il legname abitualmente impiegato per la costruzione delle botti in cui l’Amaro Braulio 

riposa è il Rovere, nelle specie Quercus petrea e Quercus pedunculata, che mescolate 

assieme secondo proporzioni studiate e sperimentate, garantiscono un ricco bouquet. 

Il procedimento per la costruzione di queste pregiate botti è molto particolare: il legno viene 

acquistato direttamente nelle migliori foreste Europee della Slavonia-Bosnia, del massiccio 

centrale Francese e dell’Europa Centrale, ove i tecnici scelgono solo le migliori partite di 

legname; esso viene ricavato con il metodo del segato di quarto e selezionato da esperti 

maestri bottai. Solo quello migliore, che supera  numerosi e severi controlli, viene inviato 

alla stagionatura naturale, mentre il legname scartato viene rivenduto per fini diversi. 

È fondamentale che nella costruzione di bottame venga impiegato solo il legname di 

maggior pregio, specchiato e semispecchiato a grana fine, esente da ogni tipo di difetto 

come: alburno, tracce di cipollatura, fenditure ecc., in quanto darebbero luogo a perdite e 

deformazioni. Un’eventuale presenza di nodi, inoltre, comprometterebbe seriamente la 

riuscita del recipiente, perché sono focolai continui d’infezione e con l’utilizzo 

marcirebbero, dando luogo a inquinamenti, cattivi odori e gravi perdite. 

Il secondo fondamentale passaggio della scelta del legno è la stagionatura naturale: questo è 

l’unico metodo per raggiungere la perfetta stabilizzazione fisico-chimica del legno, 

specialmente del Rovere data la sua linfa di tipo colloidale; fisica perché se il legname 

venisse essiccato artificialmente, una volta messo a contatto con un liquido, si rigonfierebbe 

fino a far deformare il recipiente dando luogo a perdite irreparabili; chimica perché solo gli 

agenti atmosferici degradano la linfa e ne solubilizzano i tannini duri (a lunga catena 

chimica), garantendo una cessione aromatica morbida e “dolce” del legno, senza note 

astringenti. In commercio si trova solo legname fresco o essiccato artificialmente, pertanto è 
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compito del bottaio accollarsi l’onere della stagionatura naturale del legno; considerando 

che servono 8 mesi per centimetro di spessore per completare la stagionatura all’aria aperta, 

è facile farsi un’idea della quantità di legname necessaria a garantire botti costruite con 

legname stagionato. 

La crescita del legno, come gli altri vegetali, dipende da micro variabili climatiche quali la 

zona più o meno umida, la composizione del terreno, piuttosto che l’esposizione del 

versante; fino ad oggi i criteri di scelta si sono basati unicamente sulla zona di provenienza e 

l’esperienza del produttore. Non si può dire che i legni di una determinata regione abbiano 

più polifenoli di altri cresciuti in un’altra regione: le origini non fanno la differenza, ma la 

singola doga si; i metodi di analisi ordinari sono inefficaci in quanto si valutano campioni 

che rappresentano solo se stessi, inoltre impiegano molto tempo e molte risorse. 

Attualmente la ditta Peloni si avvale, tramite il suo fornitore, della tecnologia NIR (near 

infra red): ogni doga viene fatta passare agli infrarossi e ne vengono analizzate le 

caratteristiche, così da avere tutte le informazioni come se fosse una radiografia, in questo 

modo si sono potute identificare 4 categorie commerciali: Struttura, Equilibrio, Dolce, 

Speziato. 

Struttura: identifica la caratteristica struttura ossia legni caratterizzati da alti contenuti di 

tannini ellagici; il liquore acquisisce struttura e corpo, il colore si stabilizza. 

Dolce: identifica la caratteristica dolce ossia legni caratterizzati da alti contenuti di vanillina 

e furfurale; il liquore acquisisce note aromatiche dolci. 

Speziato: identifica la caratteristica speziato ossia legni caratterizzati da alti contenuti di 

lattoni ed eugenolo; il liquore acquisisce note speziate. 

Equilibrio: identifica che non vi è nessun carattere dominante tra tutti quelli presenti; il 

liquore assumerà note intermedie tra quelle precedentemente descritte e il legno si sentirà in 

modo equilibrato. 

Date le spiccate qualità aromatiche naturali dell’Amaro Braulio, la scelta è ricaduta sulla 

categoria commerciale “equilibrio”. 
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Immagine 12, botti in Rovere di Slavonia dove riposa l’Amaro Braulio  

Fonte: Peloni srl  
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4.5 Filtrazione, controllo qualità e imbottigliamento 

L’operazione di filtrazione avviene attualmente tramite un impianto di filtri a cartone. 

È composto da numerosi filtri posti trasversalmente rispetto al telaio portante in cui sono 

presenti dei cartoni filtranti che realizzano la filtrazione e che sono fissati alle piastre. In 

questi filtri non vengono usati coadiuvanti di filtrazione. L’amaro viene alimentato nelle 

piastre dall'alto e dal basso contemporaneamente, attraversa il cartone filtrante e passa alla 

piastra successiva, pertanto è presente un cartone per ciascuna piastra. Attualmente i cartoni 

filtranti più utilizzati consistono di cellulosa e farina fossile mentre fino a qualche anno fa il 

più importante costituente dei cartoni era l'amianto. I diversi gradi di chiarificazione erano 

proprio in funzione della percentuale d'amianto presente (dal 5 al 50%). La polvere di 

amianto rappresentava il costituente attivo, infatti i cartoni sterilizzanti avevano una 

dimensione dei pori dai 5 ai 20 μm. Il fatto che tali mezzi potessero trattenere batteri con 

dimensioni di 0,5-1 μm è la prova che l'azione filtrante svolta era basata sul fenomeno di 

adsorbimento che l'amianto esercitava sui microrganismi; infatti la sua carica elettrica 

positiva attrae i lieviti e i batteri che normalmente hanno carica negativa. Oggi l'impiego di 

questo materiale non è più previsto e la maggior parte delle ditte produttrici di cartoni 

filtranti sono impegnate nella ricerca di nuovi materiali che possano sostituire l'amianto per 

non perdere la grande capacità di ritenzione. I cartoni comunque, anche nelle versioni 

tradizionali, hanno una struttura anisotropa con la faccia superiore (rispetto alla direzione di 

alimentazione) costituita da materiale più addensato e di porosità più fine. Si può affermare 

che il sistema a cartoni ha pochi ma sostanziali svantaggi che ne limitano l'impiego, infatti 

questi possono essere lavati solo in controcorrente, hanno un notevole ingombro spaziale e 

necessitano di elevata mano d'opera; inoltre il loro intasamento causa un blocco del 

processo rendendo la filtrazione discontinua.  

Per effettuare i lavaggi è necessaria una grande quantità di acqua e questo ha un incidenza 

sui costi, per di più il filtro deve essere lavato manualmente e questa operazione non può 

essere automatizzata; a ciò si aggiunge il minimo, ma pur sempre presente, rilascio di 

sostanze dai cartoni che alterano il sapore del prodotto finale e le crescenti difficoltà di 

reperire nuovi fornitori di cartoni filtranti. 

Per sopperire a tali limiti dell’impianto a cartoni, la ditta Peloni, su suggerimento dei tecnici 
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del Gruppo Campari, sta attualmente testando un impianto di filtrazione a farina fossile. Il  

cosiddetto “Powder filter” è un impianto di filtraggio nel quale è implicito l'impiego di 

coadiuvanti di filtrazione quali cellulosa, farina fossile o perlite come rivestimento 

(prepannello) e di unità filtranti che fungono da supporto (dischi orizzontali), racchiusi in 

una camera cilindrica a tenuta stagna, detta comunemente campana, nella quale viene 

inviata ad alta pressione (2-3 bar), mediante una pompa, la sospensione torbida da filtrare. 

Gli elementi filtranti sono collegati con un collettore di scarico attraverso cui defluisce il 

prodotto filtrato. 

In questo caso è quindi opportuno distinguere le due diverse operazioni che costituiscono 

tale processo: 

- la formazione del prepannello; 

- la filtrazione vera e propria. 

La formazione del prepannello viene realizzata facendo circolare nell’impianto il liquore già 

filtrato contenente in sospensione farina fossile e cellulosa. Una volta formato il primo 

strato di deposito (cake), questo impedirà il passaggio delle particelle fini di farina fossile 

nel filtrato. Un aspetto molto importante della preparazione del primo strato è la forma e la 

distribuzione uniforme del cake su tutta la superficie del supporto che deve essere ottimale, 

in quanto sarà determinante per la formazione progressiva del pannello filtrante vero e 

proprio. Quando il prepannello è pronto si effettua la filtrazione vera a propria del prodotto 

torbido, nel corso della quale i materiali solidi sospesi, che vengono trattenuti da detto 

strato, creano gradatamente il restringimento e l'occlusione dei canalicoli del prepannello 

per l'accumulo di tali particelle sulla sua superficie. Nel momento in cui  la permeabilità 

scende al di sotto di certi limiti, si interrompe il ciclo di filtrazione e dopo lo scarico del 

panello e il lavaggio del filtro, si dà inizio a un nuovo ciclo. 

Con questa tecnica prevalgono i meccanismi propri della filtrazione di profondità e, 

scegliendo coadiuvanti di opportuna granulometria, è possibile preparare prepannelli capaci 

di trattenere sospensioni grossolane, fini o finissime.  

I primi riscontri con il nuovo impianto “Powder filter” sono stati molto positivi: il controllo 

delle varie operazioni e il lavaggio finale del filtro richiedono pochissima mano d’opera (un 

solo soggetto) e soprattutto si ottiene un amaro con la giusta limpidezza e con un sapore non 

alterato dai cartoni; interessante l’esito del test interno riguardo la comparazione dei due 
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sistemi di filtraggio in oggetto: tutti gli assaggiatori (tra cui il sottoscritto) degustando la 

medesima partita di amaro ma con diverso metodo di filtraggio, rigorosamente mediante un 

test in doppio cieco, hanno apprezzato chiaramente il Braulio ottenuto con il sistema a 

farine fossili, riscontrando una maggior amalgama tra gli aromi e i profumi e un retrogusto 

più corposo e delicato. 

Una volta filtrato e quindi pronto per il trasporto nell’impianto di imbottigliamento del 

Gruppo Campari di Canale d’Alba, in provincia di Cuneo, il prodotto viene controllato nello 

stabilimento di Bormio per constatarne l’esatto grado alcolico e, parallelamente, nei 

laboratori chimici di Milano, dove viene effettuata un’analisi completa. 

Il trasferimento della sede di imbottigliamento, oltre a semplificare la logistica degli 

spostamenti del personale, diminuire i costi dell’impianto e guadagnare spazi per altre 

operazioni,  ha comportato vantaggi anche dal punto di vista dell'inquinamento ambientale e 

del traffico su gomma in provincia di Sondrio: dal 2000 ad oggi il numero di mezzi pesanti 

impegnati nel trasporto del Braulio si è dimezzato rispetto al passato. 
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Immagine 13, impianto di filtrazione a cartoni  

Fonte: Peloni srl  
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Capitolo 5  –  L’Amaro Braulio nel mercato degli alcolici 

5.1 I cambiamenti culturali nei consumi di bevande alcoliche in Italia 

Dal secondo dopoguerra ad oggi il nostro Paese ha subito trasformazioni radicali che hanno 

riguardato vari aspetti: dopo una lunga fase caratterizzata da un’economia agricola e da 

un’industrializzazione iniziale, solo in parte associata a processi di sviluppo capitalistico in 

senso moderno, si è pervenuti ad una fase di industrializzazione massiccia che ha 

comportato lo spopolamento delle campagne e un’urbanizzazione caotica, accompagnate da 

una forte pressione sugli stili di vita e nelle relazioni sociali. 

Il processo di miglioramento delle condizioni economiche della popolazione ha avuto come 

conseguenza l’insorgere dei consumi di massa; parallelamente si è assistito a profonde 

trasformazioni del ruolo della famiglia, caratterizzato soprattutto dai mutamenti della 

condizione femminile. Dopo il boom demografico degli anni ’60, l’Italia ha sperimentato in 

tempi brevi un calo delle nascite associato ad un invecchiamento della popolazione che, solo 

recentemente, è stato in parte ridotto dall’ondata migratoria dall’Est Europa, dall’Asia e dal 

Nord Africa. Il processo di trasformazione in questi ultimi anni è stato accelerato dalle 

spinte all’omologazione e da una sempre più rapida adesione a modelli culturali che 

riflettono una crescente integrazione internazionale e rivedere il percorso dell’Italia negli 

anni del boom è estremamente utile per valutare la ricaduta che tali trasformazioni hanno 

avuto nell’evoluzione della nostra società.  Molti sono gli aspetti della vita quotidiana che 

sono stati condizionati dai rapidi cambiamenti della dimensione antropologico-culturale 

degli italiani; tra i tanti indicatori che possono essere usati per documentare e monitorare 

tale evoluzione della società italiana, i modelli di consumo delle bevande alcoliche sono 

certamente rappresentativi. L’Italia, negli ultimi trent’anni, ha avuto la più alta contrazione 

dei consumi alcolici tra i paesi europei: dai 15,9 litri di alcol puro pro-capite del 1970 ai 6,1 

del 2015, con una continua, costante discesa. Tale tendenza è soprattutto attribuibile alla 

drastica riduzione del consumo di vino (più che dimezzato, poiché si passa dai 113,7 litri 

pro-capite annui del 1970 ai 52,2 litri del 2015), non compensata dalla birra, pur passata 

dagli 11,3 litri del 1970 ai 46,4 del 2015. 

Tradizionalmente in Italia assumere bevande alcoliche non è mai stato considerato finora 

come qualcosa di diverso da un normale comportamento alimentare: in una cultura quale 
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quella italiana, storicamente “bagnata”, l’alcol e in particolare il vino, è parte integrante 

dell’alimentazione: presente sulle tavole da sempre, gustato per lo più in famiglia e in 

quantità moderate. 

Per contro, nelle culture cosiddette “asciutte”, più diffuse nel Nord Europa, l’alcol, cui viene 

attribuito un valore principalmente psicoattivo, viene consumato in larga misura fuori dai 

pasti e fuori dalla cerchia familiare, in genere sotto forma di superalcolici, spesso con una 

ricerca di trasgressione che nei giovani si traduce nel cosiddetto binge drinking (assunzione 

smodata di alcol, finalizzata a un rapido raggiungimento dell'ubriachezza e praticata 

generalmente in occasione di feste o durante il fine settimana). Avviene così che la ricerca 

degli effetti disinibenti della bevanda diventa il fatto prevalente, con la conseguente 

assunzione di modelli di consumo dannosi e nocivi, quindi ispiratori di una 

rappresentazione sociale dell’alcol oscura e negativa. La tensione tra questi due modelli può 

essere ricondotta alle differenze storico-culturali ed economiche delle aree in cui essi si sono 

radicati, ma risulta evidente come il modello di consumo mediterraneo soggiacente alle 

culture “bagnate”, abbia dato prova di riuscire a contenere (non a eliminare) il numero degli 

abusanti e degli alcoldipendenti. Differenze rilevanti si possono osservare, infatti, a 

proposito delle politiche sull’alcol: mentre i paesi del Nord sono stati caratterizzati 

storicamente da un forte controllo formale sui consumi, in Italia e negli altri paesi di cultura 

“bagnata” è prevalso il controllo informale, le norme giuridiche che regolamentavano i 

consumi erano poche e, in genere, scarsamente applicate; solo sul finire degli anni ‘80 ci 

sono stati i primi segnali di attenzione politica ai rischi legati agli abusi alcolici (se si 

escludono i programmi di informazione sulle droghe, che a volte includevano anche l’alcol, 

indirizzati agli studenti a partire dai primi anni ’80) in particolare nel 1988, quando un 

decreto ministeriale istituì il limite di tasso alcolemico tollerato per la guida, allora posto a 

0.8 grammi di alcol per litro (attualmente sceso a 0.5 g/l). 

Dunque ben dopo l’inizio della diminuzione dei consumi alcolici, che prende avvio intorno 

agli anni ‘70; altre norme nazionali o regionali sono successive, come il decreto emanato dal 

Ministero della Sanità, nel 1993, sulle linee guida sulla prevenzione e il trattamento 

dell’alcolismo e la legge quadro nazionale del marzo 2001 (Linee di indirizzo per la 

prevenzione, la cura, il reinserimento sociale e il rilevamento epidemiologico in materia di 

alcool-dipendenza, 1993; Legge 30 marzo 2001, n. 125 “Legge Quadro in Materia di Alcol 
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e di Problemi Alcol-correlati”, G.U. 18 aprile 2001 n. 90). 

I gruppi di auto e mutuo-aiuto e i servizi alcologici hanno conosciuto un effettivo sviluppo 

solo a partire dalla metà degli anni ’80 e le politiche preventive di comunità, che l’OMS 

(Organizzazione Mondiale della Sanità) ha sostenuto e sostiene nel nostro paese, sono 

comparse negli anni ’90 e sono state limitate ad aree circoscritte.  

In definitiva tutte le misure atte a limitare gli effetti dell’abuso di alcol, piuttosto che essere 

la causa della contrazione dei consumi, sembrano essere, esse stesse, parte del mutamento 

culturale in atto che ha accentuato l’attenzione sociale sui problemi e sui rischi, a breve, 

medio e lungo termine, connessi agli abusi alcolici. 

La tendenza all’omologazione, costituita in particolare dai maggiori e più regolari scambi 

fra le diverse culture mondiali ed europee in particolare, ha però cominciato ad avvicinare 

gli stili di consumo dei paesi mediterranei a quelli del Nord Europa, specie per quanto 

riguarda i giovani. Pur rimanendo su percentuali fortemente inferiori a quelle dei Paesi 

nordici e anglosassoni, cominciano ad affermarsi fra i più giovani modelli di consumo di 

alcolici meno legati all’ambito familiare, con una accresciuta preferenza per bevande quali 

aperitivi e superalcolici nei confronti di quelle più tradizionali quali birra e vino; questo 

fenomeno risulta completamente avulso dalle politiche alcol correlate attuate nei vari paesi, 

ma appare piuttosto legato ad una omogeneizzazione dei modelli culturali giovanili in 

generale. L’analisi dei consumi nelle età più adulte suggerisce invece un ritorno a modelli 

più legati alla cultura locale, caratterizzato cioè dal consumo di vino e dalla ripresa del bere 

moderato in situazioni socializzanti. I cambiamenti sociali dovuti all’emancipazione e alla 

maggiore partecipazione delle donne del mondo del lavoro sono invece alla base 

dell’aumento dei consumi femminili: occasioni di socializzazione più numerose,  rafforzata 

disponibilità economica e dilatazione del tempo libero trascorso fuori casa hanno portato 

all’incremento del numero delle consumatrici, per le quali l’uso di bevande alcoliche non 

rappresenta più un atto nascosto all’interno delle mura domestiche o relegato alle “grandi 

occasioni familiari”, ma piuttosto una scelta di consumo consapevole e di nuova socialità.  

Analizzando la situazione italiana dopo il boom degli anni ‘60, il consumo pro-capite di 

alcol ha subito una progressiva e costante diminuzione; ciò è accaduto spontaneamente, 

senza che si fosse mai messa in atto una politica mirata alla prevenzione dell’abuso e della 

dipendenza; tale riduzione, paradossalmente, si è accompagnata con un lento e progressivo 
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aumento dei consumatori di bevande alcoliche senza nessuna restrizione nell’offerta.  

 5.2 Andamento mercati delle bevande alcoliche in Italia e all’estero 

Bere meno e bere meglio: è questa la chiave di lettura di un mercato italiano che consuma 

meno (specialmente superalcolici, ossia con gradazione alcolica superiore a 21) ma è 

dispoto a spendere di più. 

Da una fotografia scattata da Nielsen (la Nielsen Company è una multinazionale che effettua 

rilevazioni, quote e stime di mercato, copertura, prezzi e una serie di analisi a favore delle 

attività di marketing e la distribuzione commerciale di beni e servizi) per conto di Federvini 

(la Federazione dei produttori di vini e liquori) sul consumo delle bevande alcoliche in Italia 

nel quinquennio 2011-2015, emerge che gli italiani sono consumatori di bevande alcoliche 

responsabili e moderati: bevono meno e bevono meglio, condannano gli abusi e ricercano 

online le informazioni relative ai prodotti, premiando la rete come miglior canale dove 

reperire notizie e indicazioni in modo facile e immediato. 

Negli ultimi anni il mercato italiano degli spirits (Il Ministero delle Politiche Agricole 

Alimentari e Forestali definisce le bevande spiritose come bevande alcoliche destinate al 

consumo umano, con caratteristiche organolettiche particolari e aventi un titolo 

alcolometrico, da alcole etilico di origine agricola, minimo del 15 %; devono essere 

prodotte secondo quanto riportato nell'articolo 2 del regolamento CE n. 110/2008 del 

Parlamento europeo e del Consiglio) ha continuato a sgonfiarsi: -1,8% nel 2014; nello 

specifico, amari, chine e fernet hanno perso l’1,7%, i brandy -9,2%, le grappe -5,8%, i 

liquori dolci -2,2 e i vermouth -9,5%.  

I dati del 2016 delineano invece un’inversione di rotta, con tutti gli indicatori riguardanti i 

consumi di bevande alcoliche con segno positivo; i dati dell’ISTAT sul consumo di alcolici, 

infatti, presentano un quadro decisamente diverso da quello degli anni passati. Si tratta di un 

sondaggio completato con delle interviste nel secondo trimestre 2015, che indica un 

incremento del consumo di vino, birra e anche degli altri alcolici dopo anni di cali costanti 

Si è quindi assistito a un aumento generalizzato, seppur lieve, nel consumo di alcolici da 

imputarsi, probabilmente, all’assestamento del quadro economico generale. La penetrazione 

del consumo di bevande alcoliche in Italia cresce dell’1.5% nel 2015 rispetto al 2014, punto 

più basso osservato dal sondaggio e chiaramente frutto della crisi che ha colpito negli ultimi 

anni il nostro Paese. All’interno dei questo numero il consumo di vino è al 52.2%, quello 
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della birra al 46.6% e quelle delle altre bevande alcoliche al 42%. 

In termini di modalità di consumo si evidenzia che per il 61% degli italiani le bevande 

alcoliche vengono consumate insieme a qualcosa da mangiare, durante un pasto o un 

aperitivo; il tutto in linea con quello che è la cultura “bagnata” mediterranea; inoltre l’85% 

degli intervistati ritiene utili le informazioni sulle etichette e il 54% degli italiani afferma 

che il web può essere uno strumento utile per cercare ulteriori informazioni sulle 

caratteristiche del prodotto.  

Un consumo moderato e mirato quindi, condizionato fortemente dalle strategie di marketing 

ma anche dalle qualità intrinseche dei vari prodotti; emerge così anche nel mercato degli 

alcolici la ricerca da parte dei consumatori di prodotti di qualità, che spesso può essere 

associata alla piccola produzione o a quella artigianale.  

Soprattutto gli spirits artigianali stanno vivendo un boom di popolarità, come in precedenza, 

la birra, secondo quanto rivela una nuova ricerca degli specialisti di mercato della Mintel  

(una multinazionale che effettua rilevazioni, quote e stime di mercato, copertura, prezzi e 

una serie di analisi a favore delle attività di marketing e la distribuzione commerciale di 

beni e servizi): infatti, se nel 2011 solo il 5% era catalogato come artigianale, nel 2016 è 

salito al  15%, grazie alla forte richiesta da parte dei consumatori.  

I lanci di alcolici artigianali sono aumentati del 265% a livello globale tra il 2011 e il 2015, 

con gli Stati Uniti a guidare questa tendenza. Di tutti i prodotti lanciati in questo periodo, la 

metà (49%) è stata registrata negli Stati Uniti, mentre il 42% in Europa; solo il 4% in 

America Latina e il 3% nell’Asia Pacifica. 

Gli alcolici artigianali stanno crescendo rapidamente nei mercati maturi dove i consumatori 

sono alla ricerca di offerte “speciali”; nonostante sia un settore relativamente piccolo, gli 

alcolici artigianali stanno ampliando la loro offerta in risposta alla domanda per marchi più 

autentici, più distintivi, più locali, più interessanti e meno elaborati. 

I whisky, nel 2015, rappresentano il 43%  dei lanci totali degli alcolici artigianali (37% nel 

2011) e i gin, sempre nel 2015, hanno fatto registrare il 23% rispetto al 9% del 2011. 

La ricerca di Mintel mette in evidenza che sono i Millenials (la generazione di utenti, 

denominata anche Generazione “Y”, nati tra il 1980 ed il 2000, i quali attualmente si 

trovano nella fascia d’età 16-36 anni) a guidare la richiesta di alcolici artigianali nel mondo: 

il 75% dichiara che i marchi artigianali sono di qualità superiore e il 34% è disposto a 
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pagare di più; inoltre, circa metà dei Millenials tedeschi (46%) dichiara che l’alta qualità è 

un fattore importante che influenza le scelte d’acquisto. 

Soprattutto negli Stati Uniti, il settore degli alcolici artigianali sta esplorando il mondo degli 

aromatizzati naturali; infatti, il 47% dei lanci di alcolici artigianali nel 2016 era di questo 

tipo (il 21% nel 2015) e anche in Europa sta crescendo l’interesse: ad esempio il 18% di 

italiani è d’accordo nel pagare di più per gli alcolici aromatizzati tramite l’uso di vegetali. 

Infatti c’è un’onda che dilaga nel mondo un po’ rigido delle distillerie e dei liquorifici 

dall’Australia al Regno Unito, dal Giappone al Canada, dagli USA all’Italia: è quella dei 

produttori artigianali; caparbi, entusiasti, fini conoscitori di erbe e materie prime che spesso 

hanno imparato a conoscere da autodidatti o dai loro nonni, sono giovani eredi di una lunga 

tradizione. Tutti però si distinguono per una decisa inclinazione verso la sperimentazione e 

la qualità, uniche armi che hanno per contrastare lo strapotere dei grandi marchi 

internazionali, insieme alla comunicazione della propria specificità. Una conferma viene 

dalla società di ricerche IWSR (azienda multinazionale specializzata nell’analisi di mercato 

del beverage) che segnala come il movimento oltre ad essere diffuso in vari paesi, riguarda 

varie categorie: dal whisky al gin, dalla vodka agli amari, la parola d’ordine sembra essere 

maggior qualità, cura del prodotto e personalizzazione del gusto; questo perché il 

consumatore, se ben informato, è disposto a pagare di più; anzi, la stessa ricerca, che 

individua un “nuovo consumatore” desideroso di novità e disposto a sperimentare nuove 

etichette, vede un mercato frammentato e dicotomizzato: da un lato prodotti basici di prezzo 

basso, dall’altro costosissime eccellenze. 

Ecco quindi che accanto ai grandi gruppi si vanno affermando sul mercato numerose 

aziende medie e piccole o piccolissime, il cui obiettivo dichiarato è quello di offrire qualità 

invece che quantità, perché spesso produrre meno significa infatti aumentare la qualità.  

Ovunque e sempre più richiesti se artigianali e di alto livello: è questo oggi il tipo di 

bevande più richiesto; tale tendenza si manifesta ormai non solo nel campo della birra e dei 

softdrink ma anche per quanto riguarda gli spirits, infatti i consumi ricadono sempre più 

spesso su quelli di produzione artigianale, preferibilmente un po’ creativi e che devono 

comunque soddisfare anche alti livelli di qualità. Inoltre la storia del prodotto stimola ad 

acquistarlo e le visite guidate nelle distillerie o nelle cantine attirano un folto pubblico.  

L’Amaro Braulio ricalca esattamente questa descrizione. 
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Grafico 2, soggetti di 11 anni e più che hanno consumato almeno una bevanda alcolica nell’anno, in 

percentuale su 54.3 milioni di abitanti ultra undicenni 
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Fonte: Istat (Istituto nazionale di statistica) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

5.3 Evoluzione storica vendite dell’Amaro Braulio 

 

Tabella 6, andamento vendite Braulio negli ultimi 10 anni 

Fonte: Campari Group    
 

Da questo riquadro si può constatare chiaramente l’incremento delle vendite dell’Amaro 

OFF + ON TRADE
indice volumi con l'anno 2007 come 100 di riferimento (dati Campari Group)

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
indice volumi mercato AMARI 100 96 92 91 88 84 83 82 81 82
var % volume AMARI -3,5% -4,5% -1,0% -3,5% -4,0% -2,0% -1,5% -1,5% +1,0%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
indice volumi BRAULIO 100 99 95 101 105 108 105 113 110 113
var % volume BRAULIO -1,0% -4,0% +6,0% +5,0% +2,0% -3,0% +7,0% -2,0% +3,0%

2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 2014 2015
Quota Volume BRAULIO 1,9% 1,9% 1,9% 2,1% 2,2% 2,4% 2,4% 2,6% 2,6% 2,7%

2016 (stima)

2016 (stima)

2016 (stima)
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Braulio negli ultimi 10 anni in Italia. A fronte di un diminuzione regolare e netta del 

consumo di amari da parte degli italiani negli ultimi anni, che però sembra essersi 

stabilizzata nel 2015, il Braulio ha conquistato una fetta di mercato sempre più ampia, ormai 

prossima al 3%.  

Le ragioni di questo successo sono sicuramente riconducibili alla qualità e alle particolarità 

del prodotto, a un’attenta strategia di marketing e a una rete commerciale migliorate 

progressivamente con le diverse partnership susseguitesi negli ultimi 15 anni. Con l’avvento 

del Gruppo Campari, in particolare, gli orizzonti di vendita hanno superato i confini europei 

e il Braulio ha trovato parecchi estimatori anche nel Nord America; suggestive a tal 

proposito le parole del ceo (Chief Executive Officer) di Campari, Bob Kuntze Concewitz 

all’indomani dell’assorbimento del Gruppo Averna:  

"Con l'acquisto del Gruppo Averna continuiamo ad accrescere il nostro portafoglio di 

prodotti premium per generare massa critica nei grandi mercati dell’Europa centrale e 

potenziale di crescita negli Usa, dove c’è un interesse sempre crescente da parte dei 

mixologisti e dei consumatori statunitensi, verso i liquori e gli amari italiani". 

Il mercato di riferimento dell’Amaro Braulio rimane comunque quello storico del Nord 

Italia e del Centro Europa, dove il delicato sapore delle erbe alpine dell’Amaro Braulio 

cercherà di incrementare le sue performance di vendita anche nei prossimi decenni. 

Sulla base di questi dati la ditta Peloni e il Gruppo Campari hanno deciso di stipulare nuovi 

contratti, finalizzati al raddoppio della produzione entro il 2020; per arrivare a tale obiettivo 

sarà necessario ampliare lo stabilimento produttivo di Bormio, con le annesse cantine e 

assumere alcuni giovani operai.  

Attualmente la produzione annuale di Amaro Braulio e Braulio Riserva si attesta sugli 850 

mila litri e l’obiettivo per il 2020 è quello di toccare i 2 milioni di litri. 
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5.4 Strategia di marketing 

L’Amaro Braulio, uno dei liquori alpini per eccellenza, sta rinfrescando la sua immagine 

con la nuova campagna pubblicitaria outdoor e digital “Meno mondano, più montano”. 

Esprimendo un concetto originale e innovativo, lo spot rende omaggio al sapore unico e alle 

principali virtù che da sempre contraddistinguono il Braulio; lo storico amaro valtellinese 

conserva infatti da oltre 140 anni il suo spirito montano più autentico e custodisce, grazie al 

rispetto dei ritmi della natura e all’uso sapiente dei metodi artigianali di una volta, la ricetta 

segreta che non è mai cambiata nel tempo.  

Una filosofia slow, che si contraddistingue dalla vita caotica e stressante “di città”, seguendo 

con passione le regole della montagna prima che quelle dettate dal mercato e dalle mode; ed 

è proprio dal confronto/scontro tra questi due opposti stili di vita che nasce la nuova 

campagna: “Meno mondano, più montano”. 

“Il carattere del brand, schietto, genuino, essenziale e senza fronzoli, come un’autentica 

persona di montagna, è comunicato in una campagna in cui il mondo montano e quello 

mondano si contrappongono anche visivamente, con grafismi e typography che richiamano 

i diversi mood.” (Havas Worldwide, Milano) 
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“Meno mondano, più montano” si sviluppa anche e soprattutto sui canali digital e social, 

mezzi di informazione e condivisione sempre più importanti anche dal punto di vista 

commerciale; Facebook, in particolare, avrà un ruolo progressivamente più rilevante per 

coinvolgere e appassionare i fan che condividono con l’Amaro Braulio lo stesso genuino 

spirito alpino.  

Questa campagna segue la modernizzazione del brand, avviata con la ristilizzazione 

dell’etichetta: un intervento di leggero e sapiente restyling che come un buon trucco non 

appare a prima vista in tutte le sue sfaccettature, ma si fa apprezzare nel tempo per la sua 

capacità di trasformare senza stravolgere. Infatti solo dalla comparazione con la precedente 

etichetta risultano evidenti tutti gli interventi e le modifiche apportate  per adattare la nuova 

immagine, rendendo l’impatto del pack più caldo e lineare anche se, in maniera  pressoché  

impercettibile, più attuale e moderno. 

 

 

 
Immagine 14, digital spot Amaro Braulio 
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Fonte: @amarobraulio.official 

 

 

 

 

 

 

Capitolo 6 –  La ditta Peloni 

6.1 Le dinamiche aziendali della ditta Peloni nel tempo 
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Le radici della ditta Peloni coincidono con quelle dell’Amaro Braulio, ossia nel 1875 a 

Bormio in Valtellina; solo circa cent’anni più tardi, nel 1967, si è concretizzata nella 

fondazione della ditta Peloni, prima in forma di spa e quindi di srl, quando le richieste del 

mercato valtellinese e lombardo hanno spinto la famiglia Tarantola Peloni ha scindere 

l’attività dell’antica farmacia bormina dalla produzione industriale dell’Amaro Braulio. 

E così, nel tempo, attraverso il contributo dei discendenti di Francesco Peloni, la ditta Peloni 

ha continuato il percorso di sviluppo cercando di affinare ulteriormente il prezioso liquore e  

modernizzando progressivamente la filiera produttiva, adeguandola alle richieste di un 

mercato sempre più ampio e portando l’Amaro Braulio ha varcare i confini italiani ed 

europei. Nonostante ciò, ancora oggi dopo più 140 anni, la ditta Peloni produce l’Amaro 

Braulio rimanendo fedele alla ricetta originale e al suo tradizionale metodo di produzione; il 

fatto che le erbe siano in buona parte spontanee, oltre a limitare la quantità della produzione, 

fa di esso un prodotto vivo, in sintonia con la natura, diverso tutti gli anni ma tutti gli anni 

uguale, per qualità, gusto e proprietà digestive.  

Le scelte aziendali della famiglia Tarantola Peloni non si sono limitate alla creazione di 

prodotti innovativi (spaziando anche dalle grappe alla birra artigianale Stelvio): le 

dinamiche di un sistema economico globale hanno richiesto scelte importanti per quanto 

riguarda i vari aspetti della gestione del marchio “Braulio” e della filiera di produzione; due 

aspetti in particolare sono stati rivoluzionati negli ultimi 20 anni: il marketing e 

l’imbottigliamento. In primis la volontà di trovare un partner commerciale di prestigio, 

capace di valorizzare il prodotto e ampliare la rete di vendita dell’Amaro Braulio, ha portato 

la Ditta Peloni alla decisione di vendere nel 1999 il marchio “Braulio” alla Casoni 

Fabbricazioni Liquori spa; congiuntamente a questo importante passo, si sono sviluppate 

due altre grandi novità: lo spostamento della fase di imbottigliamento dalla sede storica di 

Bormio a Finale Emilia in provincia di Modena, dove la Casoni ha degli impianti dedicati di 

notevole capacità produttiva e la nascita del Braulio Riserva, in onore della neonata 

partnership e dell’ingresso nel nuovo millennio.  

Il particolare sapore di questo prodotto è il risultato dello stesso mix di erbe officinali del 

Braulio “tradizionale”, ma con un periodo di affinamento fino a 3 anni e una modalità di 

filtrazione più “generosa”. 

Crisi economica e assestamenti di mercato hanno fatto confluire nel 2012 il marchio 
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“Braulio” alla Fratelli Averna spa, acquisita a sua volta nel 2014 dal Gruppo Campari, 

leader mondiale del settore (e quotato alla Borsa di Milano), che ha subito voluto dare 

slancio alle vendite, ideando una nuova campagna pubblicitaria e investendo nella 

distribuzione del Braulio anche oltre i confini europei. 

Attualmente il marchio Braulio ha raggiunto in Italia una quota di mercato degli amari del 

2,6%, con stime del Gruppo Campari per i prossimi anni che si aggirano sul 3%. 

Con l’appoggio di un partner di tale portata, la ditta Peloni guarda con ottimismo ed 

entusiasmo al futuro ed è ormai prossima all’ampliamento dello stabilimento di Bormio che 

consentirà’, nel giro di qualche anno, di raddoppiare la produzione dell’Amaro Braulio. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.2 I progetti e gli obiettivi futuri 

Visti i nuovi contratti stipulati con il Gruppo Campari per raddoppiare la produzione 
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dell’Amaro Braulio entro il 2020, la ditta Peloni ha in programma un investimento 

importante (per valutarne l’entità basti pensare che il prezzo corrente di mercato delle botti 

in Rovere di Slavonia si aggira sui 200 euro per ettolitro) per l’ampliamento dello storico 

stabilimento di Bormio, con le annesse nuove cantine che ospiteranno 120 nuove  botti in 

Rovere di Slavonia dalla capacità complessiva di circa 1 milione di litri.  

Volendo liberare spazi fisici e concentrare le energie lavorative per questo nuovo progetto, 

sarà abbandonata la produzione della birra artigianale Stelvio, con relativa vendita 

dell’impianto di birrificazione e i prodotti della distilleria continueranno a mantenere un 

ruolo secondario nelle vendite. Sarà adottato un innovativo impianto di filtrazione a farina 

fossile (il cosiddetto “Powder filter”) su specifiche della ditta Peloni, in sostituzione del 

sistema di filtraggio a cartoni, con conseguente aumento della capacità produttiva e un 

miglioramento qualitativo del prodotto finale. Verranno inoltre logicamente ricercati nuovi 

canali per l’approvvigionamento delle piante officinali, con la possibilità per diversi 

imprenditori alpini del settore di intraprendere una partnership duratura e stipulare contratti 

pluriennali.  

Per ultimo, ma non meno importante, saranno assunti alcuni giovani operai per potenziare 

l’organico della ditta. 

In un periodo economico come quello attuale, caratterizzato dell’incertezza e da numerose 

incognite, la ditta Peloni e il Gruppo Campari mandano un segnale positive e ottimistico per 

l’industria italiana del beverage. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

Conclusioni 

Credo che le dinamiche aziendali della ditta Peloni, degli ultimi vent’anni, rispecchino un 
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po’ i mutamenti culturali ed economici che hanno attraversato l’Italia nel medesimo periodo.  

In un mondo ormai sempre più globalizzato la scelta di aprirsi al mercato internazionale 

attraverso nuove partnership ha segnato per la ditta Peloni una svolta molto importante. 

L’innovativa politica di marketing del Gruppo Campari e il sua capacità di penetrare nuovi 

mercati consentiranno di raddoppiare la produzione dell’Amaro Braulio e garantiranno 

stabilità negli investimenti e nelle vendite.  

Certo la scelta di vendere il marchio “Braulio” non è stata facile, ma la necessità di trovare  

un partner commerciale in grado di valorizzare questo prodotto tradizionale alpino ha spinto 

la famiglia Tarantola Peloni a fare una scelta coraggiosa, continuando a far bene quello che 

sa fare: l’Amaro Braulio! Lasciando ad altri la responsabilità e la strategia per quel che 

riguarda il marketing. Questo esempio di collaborazione sta portando mutui vantaggi ed è, a 

mio modesto parere, un segnale positivo per l’economia alpina: il saper valorizzare un 

prodotto tradizionale, ricco di storia e di cultura delle nostre montagne, attraverso la 

collaborazione con un gruppo multinazionale che ha nell’innovazione uno dei suoi punti di 

forza, può essere solo di buon auspicio per tutte quelle aziende che vorranno intraprendere 

un percorso simile: tradizione e innovazione!  

Durante il mio tirocinio ho potuto seguire tutta la filiera di produzione dell’Amaro Braulio e 

ho collaborato con la ditta Peloni interessandomi a diversi aspetti: ricerca e localizzazione di 

Assenzio maggiore, test del nuovo impianto di filtrazione “Powder filter” con relative prove 

di assaggio e utilizzo di dispositivi di protezione individuali (dpi) durante alcune  

lavorazioni. Nel mese di Luglio ho individuato zone ricche di Assenzio maggiore in Alta 

Valtellina, facilmente accessibili per la raccolta e il trasporto, geo-localizzandole tramite 

applicazioni digitali con relative coordinate e immagini; ho quindi collaborato alla raccolta e 

al posizionamento dell’assenzio per l'essiccazione naturale tramite la formazione di covoni 

nei magazzini dedicati. Molto interessante è stato anche osservare il funzionamento 

dell’innovativo impianto di filtrazione a farina fossile e cellulosa “Powder filter” e 

partecipare al test di assaggio a doppio cieco per confrontarne i risultati rispetto al sistema 

di filtraggio a cartoni; visti i numerosi vantaggi derivanti dall’utilizzazione del “Powder 

filter” non ho potuto che condividere pienamente la volontà della famiglia Tarantola Peloni 

di adottare per il rinnovato stabilimento un impianto di questo tipo. 

Data la mia lunga esperienza nel campo dei dispositivi di protezione individuale in presenza 
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di vapori e polveri potenzialmente dannose ho consigliato, durante alcune lavorazioni, 

l’impiego di maschere pieno facciali con filtri intercambiabili, dotate di ampio visore 

panoramico per massimizzare il campo visivo e di un diaframma fonico frontale che agevola 

la comunicazione con i colleghi. Infine, seguendo gli esempi  dei miei trascorsi lavorativi 

nel Nord Europa, dove generalmente l’importanza del lavoro di gruppo ha la priorità 

sull’abilità del singolo, ho suggerito di premiare tutto il personale della ditta Peloni per i 

risultati raggiunti negli ultimi anni, rendendolo partecipe delle decisioni riguardanti la 

disposizione logistica del nuovo stabilimento e gratificandolo economicamente; entrambe le 

mie proposte, seppur accolte con sorpresa inizialmente, sono state recepite con entusiasmo 

dalla famiglia Tarantola Peloni. 

 
       Immagine 15, l’Amaro Braulio e la sua terra 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                    
       Fonte: Peloni srl 
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intraprendere gli studi universitari. 
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ERRATA CORRIGE 
 
 
2.2 L’alcol come coadiuvante medicinale 
pag. 29 riga 2: sostituire etilene con etanolo  
pag. 30 riga 10:  sostituire etilene con etanolo 
(l’etilene può essere usato solo per la produzione industriale di alcol, tramite idratazione:  
H2C=CH2 + H2O → CH3-CH2-OH o per assorbimento dell’etilene in acido solforico al 
97-98% con formazione di acido etilsolforico e di dietilsolfato e la successiva idrolisi ad 
alcol etilico e acido solforico) 
 
2.3 Effetti dell’alcol a piccole dosi sull’organismo 
pag. 31 riga 13: sostituire calorie con kilocalorie 
pag. 32 tabella n°1 riga 9: sostituire 11 con 25 (Alcol g/dose) e 75 con 175 (kcal per dose) 
 
3.2 Assenzio 
pag. 41 riga 9: sostituire annua con perenne (solo la coltivazione dell’Assenzio maggiore 
può essere annuale o perenne) 
pag. 42 riga 23: sostituire enedmica alpica con non endemica  
 
3.5 Ginepro 
pag. 57 riga 5: sostituire enedmica alpica con non endemica 
 
5.3 Evoluzione storica vendite dell’Amaro Braulio 
pag. 81 tabella n°6 riga 6: sostituire -6% con +6% (anno 2010) 
 
 
 
 


