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Mi chiamo Federico Mariani, 
sono nato nel 1974 a Carpi, dove vivo e lavoro come illustratore e toy-designer. 
Il disegno, i fumetti e i libri illustrati sono sempre stati la mia passione fin dai 
tempi dell’asilo. Dopo anni come grafico ed art-director junior, mi sono dedicato 
all’illustrazione editoriale e per l’infanzia. Da più di 10 anni creo luminose e colorate 
illustrazioni, soprattutto per piccolissimi e scopi didattici.

Esperienza
Editorial illustrations - Art direction - Character design/Mascots - Picture’s books - 
Educational projects - Branding - Packaging 

Ho lavorato con…
• ILLUSTRAZIONE: Usborne Publishing – Edizioni Erickson – Mondadori Ragazzi 
– EL Edizioni – Editoriale Scienza – Gribaudo/Feltrinelli – Giunti Editore – Editorial 
Santillana Mexico – Pearson Italia – Headu Games – Il Sole24Ore – Monocle – Min-
dthePop agency • TOYS: Grani & Partners / Preziosi Collection – Big&Small pelu-
ches + Cadicapromotion • GIOCHI: Headu – Giochi Erickson • ABBIGLIAMENTO: 
Ellepi/Unitessile • APPS: Timbuktu Labs – Carpigiani Spa+Neosperience Agency

Sono molto in sintonia con…
brand che lavorano nel settore kids, food, territorio, sport, animali e natura.

In questo portfolio vi mostro alcune delle cose che ho fatto... 
ma molte altre sono sul mio sito o nei canali social. 
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Aceto vecchio di
almeno 10 anni

Mosti d’uva cotti
e concentrati

del totale, per ottenere il tipico colore bruno intenso

L’Aceto Balsamico di Modena IGP
è composto da: Aceto di Vino
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È nel 1747, nei registri di cantina dei 
duchi d’Este, che per la prima volta 
appare l’aggettivo “balsamico”.

La produzione può avvenire esclusivamente 
nelle province di Modena e Reggio Emilia. 

si svolge all’interno di recipienti di legno pregiato, quali:
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Il mosto d’uva proviene esclusivamente dai vitigni di:

Trebbiano
Lambrusco
Sangiovese
Ancellotta e

Montuni
Albana e

Fortana

ANNI 
GIORNI 

Composizione

Il periodo minimo di affinamento è di 60 giorni, 
conteggiati a partire dal momento in cui le materie prime, miscelate tra loro nella giusta proporzione, sono avviate all’elaborazione.
Quando l’invecchiamento si prolunga per un periodo non inferiore a 3 anni, è consentito utilizzare la dicitura «invecchiato» sulla confezione.  
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MINDTHE POP
GUIDA ALL’ACETO BALSAMICO IGP
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MY GELATO APP
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EXHIBITIONS
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Lo sapevi che le bacche di vaniglia che usiamo 
per i dolci si ricavano da un’orchidea? E che i pop-corn 

che sgranocchi al cinema sono chicchi di mais fatti esplodere? 
Il cibo ha tante storie da raccontarci. Questo libro ti farà 
scoprire le più interessanti e curiose, spiegandoti il lungo 
viaggio che gli alimenti fanno per arrivare fino alle nostre 
tavole. Attraverso testi chiari, accompagnati da splendide 
immagini, imparerai come si coltivano le materie prime, 

quali sono i processi di lavorazione in fabbrica, 
come vengono confezionati i prodotti.

il cibo
scopriamo

Da dove e come arriva  
sulla nostra tavola

con la prefazione di 
OSCAR FARINETTI

G R I B A U D O

IL CIBO
SCOPRIAMO

Da dove e come arriva 
sulla nostra tavola

E 14,90

In collana:

www.gribaudo.it
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1. La raccolta
Della pianta vengono staccate con 
le unghie solo le foglie in alto: ci 
vogliono precisione e delicatezza.

2. Verso la fabbrica
Le foglie vengono messe in grandi cesti  
e portate nelle fabbriche. Devono essere 
lavorate il prima possibile, per questo 
le aziende sono spesso vicine alle 
piantagioni.

COME SI FA?

3. Il Tè nero
b. L'arrotolamento
Le foglie vengono passate 
in un cilindro rotante che le 
pressa fino a farle arricciare.

3. il Tè verde

a. La torrefazione
Le foglie vengono scaldate in forni ventilati  
a 100 °C o investite con vapori d’acqua calda  
dopo essere state riposte in cilindri perforati.

b. L'essiccamento
Le foglie vengono arrotolate e sottoposte 
all’essiccamento, naturale o in camere 
ventilate e riscaldate. Le foglie diventano 
verde scuro.

A. L'appassimento
Le foglie vengono fatte appassire in un 
luogo aperto dalle 8 alle 24 ore e poi 
ventilate con aria calda.

c. La fermentazione
Le foglie vengono lasciate su 
piani di vetro in locali umidi 
dalle 2 alle 5 ore, fino a 
quando diventano arancioni.

d. L'essiccamento
Le foglie vengono portate a circa 
100 °C oppure lasciate seccare 
lentamente al Sole. Diventano 
così di un colore bruno.

4. La setacciatura
Si fa con setacci e retini: in questo 
modo si scelgono e si separano le 
foglie intere da quelle spezzate e 
le foglie grandi da quelle piccole. 
La classificazione è un momento 
importante, ecco perché viene 
fatta da veri esperti di tè! 

Il tè cresce a quote comprese tra i 300 e i 2.000 metri 
sul livello del mare, in zone a clima caldo umido, con delle 
temperature dai 10 °C ai 30 °C. Oltre alla Cina, i maggiori 
produttori di tè sono l’India, il Kenya, lo Sri Lanka, il Vietnam, 
la Turchia, l’Indonesia, il Myanmar, l’Iran e il Bangladesh.

Dove nasce
Il tè non si beve in tutto il mondo nello stesso modo. In Cina viene servito a ogni 
pasto, spesso in tazzine da pochi sorsi. In Giappone c’è la cerimonia del tè, che può 
durare anche quattro ore! In Medio Oriente è spesso aromatizzato con la menta. 
In Inghilterra si beve nel pomeriggio, a volte con latte e pasticcini. In India viene 
mischiato con spezie (zenzero, cannella...). In Russia si beve a tutte le ore del giorno.

Il tè in giro per il mondo
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Il formaggio nasce grazie al latte prodotto dalle mucche (il più diffuso) e da altri animali (pecore, capre, 
bufali...) per nutrire i loro piccoli. In pratica, l’uomo ha trovato il modo per sfruttare a suo vantaggio il 
particolare stomaco dei ruminanti che trasforma erbe e piante che noi non mangiamo in un cibo nutriente 
come il latte. E lo fa da migliaia di anni: almeno 7.000! Secondo alcuni studiosi, infatti, i primi allevatori 
della Storia erano intolleranti al lattosio, il principale zucchero contenuto nel latte, e così escogitarono  
un modo per trasformarlo in qualcosa che ne contenesse meno: il formaggio.

Le mucche producono il latte 
per nutrire i loro piccoli, 
dopo che hanno partorito.

Alcune razze, le cosiddette 
mucche da latte, producono 
più latte di altre. Arrivano 
anche a 50-60 litri al giorno.

Dal latte...

... al formaggio

La mucca mangia erba: d’estate quella 
fresca, d’inverno quella secca (il fieno).  
La mastica, la inghiotte, la fa risalire  
in bocca e la mastica di nuovo.

I formaggi possono essere più o meno 
grassi a seconda del grado di scrematura. 
Il latte intero è quello che conserva tutta la 
crema. In quello parzialmente scremato se 
ne toglie la metà. In quello scremato, tutta.

I formaggi vengono 
classificati anche in base 
alla lavorazione: affumicati, 
a pasta molle, semidura, 
dura, filata ed erborinata. Formaggio di pecora

È prodotto con latte  
di pecora, dal sapore  
più deciso rispetto  
a quello di mucca.

Formaggio di capra
È fatto con il latte di capra, 
più digeribile rispetto  
a quello di mucca.

Formaggi misti
Sono prodotti con 
miscele di diverse 
tipologie di latte (per 
esempio, vaccino-ovino).

Formaggio di bufala
È preparato con il latte 
di bufala, la femmina 
del bufalo. Con questo 
latte si fanno soprattutto 
formaggi a pasta filata 
come la mozzarella.

Rarità
Esistono anche formaggi 
(molto meno diffusi) 
prodotti con latte di asina, 
cammella, yak (il bue 
tibetano), renna o alce.

IL FORMAGGIO
non solo di mucca
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Il sale, cioè il cloruro di sodio, è uno dei minerali indispensabili per far funzionare bene il nostro 
organismo e viene usato dall’uomo da oltre 8.000 anni! È stato, infatti, uno dei metodi principali per 
conservare la carne prima che venisse inventato il frigorifero. Pensa che il trasporto e la produzione 
di sale hanno fatto addirittura nascere strade, come la via Salaria (via del sale) in Italia, e città come 
Salisburgo (la città del sale) in Austria. E in alcune zone dell’Africa veniva persino scambiato 
con l’oro e usato come moneta di scambio.

Circa un terzo della produzione 
mondiale di sale è ricavato 
dall’acqua dei mari o di alcuni 
laghi, come il Mar Morto.

Dal mare e dalle rocce...

IL SALE

Ogni litro d’acqua marina contiene circa  
35 grammi di sale. Se tutto il sale presente 
negli oceani venisse steso sulla superficie 
terrestre la ricoprirebbe con uno strato alto 
150 metri, come un palazzo di circa 40 piani! 

Circa due terzi della produzione 
mondiale di sale proviene dai giacimenti 
di salgemma, un minerale che si è 
formato in seguito all’evaporazione  
degli oceani milioni di anni fa.

... alla saliera

Il salato è uno dei cinque sapori 
fondamentali che siamo in grado 
di riconoscere insieme a dolce, 
amaro, acido e umami.

Sale, quanti tipi!

Sale bianco
È il comune sale  
da cucina. Può avere 
cristalli molto fini  
oppure più grossi.

Sale grezzo
Nonostante il nome, è un 
sale raffinato come quello 
comune. Non viene però 
centrifugato e asciugato 
(e quindi è più umido).

Sale nero
Viene da Cipro o dalle 
Hawaii e ha questo 
colore perché arricchito 
con carbone vegetale.

Sale rosa 
Proviene dal Pakistan. 
È rosa perché contiene 
altri residui minerali, 
soprattutto ferro.

Sale blu
Deve il suo colore alla 
silvite, un minerale 
presente nelle miniere  
dove viene estratto, in Iran.

Sale grigio
Si produce in Bretagna 
(Francia) e ha questo 
colore per via dei residui 
di argilla che vengono 
lasciati intenzionalmente.
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COME SI FA?

Dove nasce
I maggiori produttori di sale nel mondo sono Cina, Stati Uniti,  
India, Germania, Canada e Australia. In realtà, però, solo una piccola 
quantità, circa il 6% di quello prodotto, viene usata per il cibo.  
Il resto si usa per togliere il ghiaccio delle strade, in agricoltura  
e soprattutto nelle industrie, dove ha migliaia di applicazioni.

Perché l’ acqua del mare è salata?
Il sale presente nei mari viene dalla terra: quando piove una piccola quantità di sali 
minerali viene erosa dalle rocce e dal terreno e portata in mare attraverso i fiumi. 
L’acqua dei mari inoltre evapora con il calore del Sole, ma il sale rimane in acqua.

a. L’incanalamento
L’acqua del mare viene 
prelevata e portata alle vasche 
di evaporazione attraverso 
canali in pendenza e pompe.

b. l’Evaporazione solare
L’acqua inizia a evaporare grazie al calore del Sole, 
diventando sempre più densa, e viene spostata di 
vasca in vasca, in modo da eliminare le varie impurità 
contenute e gli altri sali minerali, che restano sul 
fondo. Nell’ultima vasca si deposita il sale.

c. la Raccolta
Il sale viene raccolto e portato 
alle aree di ammassamento,  
dove viene depositato formando 
delle montagnette. Qui, il sale 
deve stagionare per almeno  
40 giorni per perdere il cloruro 
di magnesio, che ha un sapore 
amarognolo.

d. il Lavaggio
Il sale viene lavato di nuovo (e più volte) in 
contenitori con acqua satura di sale (così non 
si scioglie) fino a renderlo puro almeno al 98%.

2. la Centrifuga
Dopo il lavaggio, il sale viene centrifugato 
in modo da eliminare l’acqua in eccesso.

3. l’Asciugatura e L’impacchettamento
Il sale viene riscaldato in forni industriali con getti d’aria calda  
a 220 °C, per eliminare tutta l’umidità presente. Poi viene filtrato, 
per separare i cristalli grossi da quelli fini, e impacchettato.

a. L’estrazione
Il sale può essere estratto dalle miniere perforando  
o facendo esplodere le rocce, per poi macinare il 
salgemma ricavato; o, come nel disegno, pompando 
acqua dolce all’interno dei giacimenti sotterranei  
per ricavarne salamoia (acqua molto salata).

b. l’Evaporazione industriale
La salamoia estratta viene prima trattata per 
eliminare sali di calcio e magnesio e poi messa 
negli evaporatori, cioè cilindri che, con vapore 
ad alta temperatura, fanno cristallizzare il sale.

1. Dal mare

1. Dalle rocce
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2. l’Opercolazione
Il nettare viene passato  
“di bocca in bocca” ad altre 
api che, alla fine, lo mettono 
dentro a piccole celle 
esagonali fatte di cera (i favi). 
Dopo circa 36 giorni, il miele 
è pronto e le celle vengono 
sigillate con un tappo di cera.

3. l’Estrazione 
dei melari
L’apicoltore estrae 
dall’arnia i melari che 
contengono i telai pieni 
di miele, scaccia le api 
con un soffiatore e... via 
verso il laboratorio. E 
le api rimangono senza 
cibo? No, perché il bravo 
apicoltore non porta mai 
via tutto il miele e ne 
lascia un po’ agli insetti.

4. la Disopercolazione
Con un grosso coltello, si tolgono  
i tappi di cera in modo che il miele 
possa fuoriuscire.

5. la Smielatura
I telai vengono messi in una 
macchina, l’estrattore, che li fa 
girare, in modo da far uscire il 
miele più velocemente. Ogni cella 
contiene circa 2 grammi di miele 
e ogni telaio circa 2 chili.

6. il Filtraggio
Il miele viene filtrato da un colino, 
che trattiene i pezzetti di cera  
o altri residui, e poi travasato  
in grandi cisterne (maturatori), 
dove un po’ alla volta risalgono  
in superficie le bollicine d’aria.

7. l’Invasettamento
Una volta tolta la schiuma 
formata dalle bollicine 
d’aria, dopo qualche 
giorno il miele viene 
messo, ancora liquido,  
nei vasetti. Con il tempo, 
alcuni tipi di miele 
tendono a cristallizzare  
e a diventare solidi.

Dove nasce
I 10 Paesi che fanno più miele sono Cina, Turchia, Iran, 
Argentina, Stati Uniti, Ucraina, Russia, India, Messico ed Etiopia.  
Il più costoso al mondo è l’Elvish Honey (il miele degli elfi): 
è stato ritrovato in Turchia in una caverna a 1.800 metri di 
profondità ed è stato venduto per ben 49.000 euro al kg!

MIELE DALL’ aNTICO EGITTO
In alcune tombe egizie di circa 3.000 anni fa sono stati ritrovati alcuni  
vasi di miele ancora “buono”. Questo cibo è infatti uno dei pochi che,  
se conservato bene, non scade mai. Il segreto? Molto acido e con 
pochissima umidità, è del tutto inospitale per i batteri.

1. la Bottinatura
Dopo aver succhiato il nettare dai fiori, le api 
bottinatrici riportano il “bottino” nell’arnia, una 
casetta artificiale costruita dall’uomo. A volte 
le arnie vengono spostate vicino a fiori 
diversi, a seconda del miele da ottenere.

COME SI FA?
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OPEN

MR. SWISH WATCHES

Many, many markets  
As well as marketplaces with stalls, there are all 
kinds of markets around you. This scene shows six 
examples of everyday markets.

Go for it!  
Should I buy 
these shoes? 

Wow! 

Scientists say this 
model should work 
even on the Moon.  

They’ll take a while to arrive. 
They’re being shipped from Canada. 

St. Anna’s School
est. 1986

Good luck!

Can I have that card? 
I’ll give you this one 

in exchange. 

But this one’s 
the captain. He’s 

worth more! 

OK, I’ll throw in a 
snack bar, too.   Deal! 

It’s my first day 
in the job.  

Psst, do you 
want to buy a 

watch?  

STOCK EXCHANGE. STOCK EXCHANGE. STO

Where did 
you get 
them? 

Buy!
SELL!

In the informal market for 
sports stickers, the buyer 
paid with a snack bar and a 
card instead of money. 

A stock exchange is a  
place where people buy  
and sell parts of companies,  
known as shares, through  
a computer. The market  
for shares is called the  
stock market. 

If things are bought or sold 
illegally, it’s known as a 
black market. 

A market can be an online 
space such as a website or 
app, which connects buyers 
and sellers worldwide. 

A shop is a marketplace.  

A workplace, such as a 
school, is also a market, 
where people exchange 
their work for a salary.* 

OPEN

STOCK  
EXCHANGE

Don’t worry 
about that. 

I’ll give you a 
great deal! 

*Well, the teachers do. The children have to 
work and don’t get paid. Is that fair?

STOCK  
EXCHANGE
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Globalization – winners and losers

Because the world’s biggest 
companies operate in many countries, 

it is sometimes hard for individual 
countries to make them follow rules 

or pay a fair amount of taxes.

LOSER: accountability

LOSER: independence

WINNER: lots of people

1950 2015

Although the world’s 
population has grown 

enormously, the number 
of people living in 

extreme poverty has 
actually gone down.

population

yearpo
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poverty

International trade rules and 
agreements often restrict what 

policies or laws a country can use. 
Other countries will stop trading 

with countries that break the rules.

Trade allows countries to specialize in what 
they do best, because they no longer have to 
produce everything they need. Over the past 
fifty years this focus has been a big factor in 
the world’s rapid technological development.  

 
In a more connected world, good ideas  
and innovations spread much faster.  

After gunpowder was invented by the 
Chinese, it took 300 years to reach Europe. 

This would not be the case today.

WINNER: technology

Can we make 
rules to make 

shipping greener?

2
1

3
4
5
6
7
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WINNER: development

LOSER: some workers

LOSER: carbon emissions

LOSER:  
small countries

LOSER: too specialized

WINNER: cooperation

Globalization has brought new jobs 
and opportunities to places such as 
China, India and Indonesia. Billions 
of people in these countries have 

been lifted out of extreme poverty.
Businesses often move factories abroad to 

countries with cheaper workers. The workers 
left behind often struggle to find new jobs 
or retrain. Without help from governments, 

small towns and even whole regions can find 
globalization a painful process.

More trade means more production 
and transportation. This creates 
more carbon dioxide, which has 

caused our current climate crisis.

Big trading blocs can get 
great deals for themselves... 

...but this means smaller 
countries get the bad end of 
the same deal, so it’s hard 

for their economies to grow.

Sometimes countries (especially 
poorer ones) are forced to 

specialize in exporting a single 
commodity such as gold, coffee 

or bananas. But it is risky to rely 
on just one export. The country 
is very vulnerable if prices, or 

people’s tastes change.

For trade to flourish, countries 
must cooperate with each 

other. Working together, they 
can tackle big issues such as 

migration and climate change.

Good idea!

What do you own 
that comes from 

overseas?

Free trade HAS made 
many people and countries 

wealthier – but it has 
caused problems, too.

CLOSED

I’d sign 
that treaty!
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We have to pay 
another company to 
deliver our chairs.

...they are hard to run and 
slow to change.

JENNY’S 
CHAIRS

...can make highly specialized 
products to escape competition.

...are easier to run 
because they are 
less complex.

What’s our new 
idea this week?

...adapt quickly to 
changing markets.

Big and small
Every size of business has its advantages and disadvantages. This is because the more of something you produce, the cheaper it gets. It’s one 

reason why big businesses can generate big profits. It happens because...

Cotton 
wool

Is bigger always better?
After a certain point, expansion stops being worth it – costs begin to rise again 
and revenues fall. This is known as a diseconomy of scale. Some common 
problems for bigger companies are...

...different departments don’t 
know what the others are doing. 

Small businesses...

Big businesses...
...can produce and control everything they need 
themselves, from design to advertising and 
distribution – which can save a lot on costs.

A drawback of small businesses is they 
often have to pay other businesses to 
do some things for them.

...workers in big 
companies can feel 
unappreciated and 
work less hard.

Zzzz

Glass eyes

We drive for 
MEGABEAR!

Let’s try using 
recycled material.

We can market a 
line of chairs made 

out of recycled 
cardboard!

...more specialized 
workers and processes 
are more efficient.

...raw materials 
are cheaper in big 
quantities.

...fixed costs such 
as taxes and rent 
are spread out 
over more sales.

These are all known as 
economies of scale.

MEGABEAR, INC

natter chatter
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ERICKSON GIOCHI
BATTI E RIBATTI

GAMES

Un bellissimo progetto di gioco da tavolo da Erickson Giochi, per cui ho realizzato le illustrazioni del packaging e delle carte. Il gioco si basa sulle tecniche del 
body percussion, che consistono nel creare figure ritmico-musicali suonando il proprio corpo.
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