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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Une mosaique de charcuterie

MOSAIQUE : Assemblage de petites formes juxtaposées et organisées de fagon & former un dessin.

A l'occasion de la soirée de lancement au Grand Palais a Paris de I'exposition rétrospective :
« La mosaique et la Rome antique » vous étes chargé de la réalisation du buffet de charcuterie.

SUJET :

A la facon des mosaistes romains, en vous inspirant de leur travail, imaginez une mosaique de charcuterie.

1 - Composition de formes géométriques : rondes, carrées, triangles, rectangles, losanges.

2 - Sélection de charcuterie : rosette, chorizo, salami, jambon de pays, jambon blanc et mortadelle.

3 4 N ‘#0' . . : v -
Mosaique romaine du Veme siecle Mosaique de charcuterie Wim Delvoye 2010

Criteres d'évaluation :

-Reproduire un motif en fonction de la documentation

-Réaliser une composition symétrique par rapport a un axe horizontal, vertical ou diagonal

-Proposer un principe de répartition du décor en fonction de la forme a orner

-Exploiter les contrastes engendrés par les choix de charcuteries pour mettre en valeur une composition
décorative

-Qualité, soin
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Documentation : images de mosaiques romaines Pompei et Rome (source Pinterest).
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Partie 1 : Etude documentaire et relevé graphique

Sélectionner deux images de la page 3. Relever pour chacune un dessin réalisé avec plusieurs formes
géomeétriques. Exemple de dessin :
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- Vous pouvez utiliser le papier calque.
- Technigue crayon a papier.
Composition 1 Composition 2
Partie 2 : Réalisation de la mosaique de charcuterie

Sélectionner deux éléments de chaque relevé ci-dessus.
Proposer une nouvelle composition en les combinant.
Organisez votre composition finale symétrique dans l'assiette carrée qui vous est proposée page 5.

1 - Votre axe de symétrie peut étre vertical, horizontal ou diagonal, c'est & vous de choisir.

2 - Pour organiser votre composition, vous pouvez répéter certains éléments (papier claque), mais attention
a respecter la SYMETRIE.

3 - Proposer une mise en couleurs qui évoquera les charcuteries suivantes : rosette (rouge et blanc),
chorizo (orange), salami (rose soutenu et blanc), jambon de pays (rouge), jambon blanc (rose pale) et
mortadelle (rose péle et blanc).

Utiliser les crayons de couleurs ou/et les feutres.
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NE RIEN ECRIRE DANS CETTE PARTIE

Proposition finale : Mosaigue de charcuterie
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