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A Bottens, on se frotte chague
our au Naturel sans aucun artifice

Isabelle Terrapon a laché son job dans les assurances pour développer des savons
sans produits allergenes ni cancérigenes. lls rendent aussi la peau tres douce
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Odile Meylan Photo

sabelle Terrapon, 49 ans, en connait
unrayon sur le savon et en parle avec
passion. Aprés des études de droit,
puis vingt ans dans le domaine des as-
surances, elle décide en 2018 de tout
quitter pour entamer une formation
professionnelle en savonnerie artisanale,
en France, dont elle sort diplomée I’an-
née passée. «Ma meére, Héléne Ter-
rapon-Bavaud, premiére femme a voter
en Suisse le 1 mai 1959, est morte d’un
cancer en 2008, évoque-t-elle en reve-
nant sur son parcours. Je me suis alors
posé beaucoup de questions sur les pro-
duits qu’on ingurgite. Du coté des cosmé-
tiques, le savon m’a particulierement in-
téressée. On I'utilise quotidiennement,
mais au fond, on le connait trés peu. C’est
pour moi un symbole trés fort qui nous
accompagne dés la naissance, jusqu’a la
mort, au moment de laver le corps avant
I’enterrement.» Et de rajouter: «Depuis
plus de 5000 ans, les étres humains s’en
servent. Mais traditionnellement, on a
plutét utilisé des huiles de mauvaise qua-
lité et chauffées a trés haute température,
et qui ne sont plus consommables. C’est
le cas du savon de Marseille ou d’Alep.
Ces procédés, moins chers, ont tendance
a assécher énormément la peau.»
Installée dans un laboratoire situé a
Bottens, au rez-de-chaussée de la maison
familiale dans laquelle elle réside tou-
jours avec son pére Raymond, 85 ans,
Isabelle Terrapon a créé une gamme de
produits prioritairement a base d’huiles
suisses ou européennes, s’inspirant
d’une technique développée il y a une
vingtaine d’années aux Etats-Unis, et qui
permet de limiter I'utilisation de soude.
Cette derniére étant aussi grandement
responsable de la sensation de tiraille-
ment de la peau apreés la douche.

En osmose avec la peau

C’est la saponification a froid. «J’utilise
uniquement des huiles de bonne qualité,
de tournesol, suisse, ou d’olive issue de
I’Europe, donc consommables, et je ne
les chauffe qu’a 35 degrés!» Mélangées a
de la graisse de coco afin d’obtenir un sa-
von solide, la spécialiste explique que
cette technique permet de limiter I'utili-
sation de soude, tout en conservant da-
vantage de glycérine. «Pendant la douche,
cette derniére va nourrir naturellement
la peau et rester en fine couche sur tout
le corps, méme apreés le séchage. Le

Famille
Isabelle Terrapon
aaménagé son
laboratoire dans

la maison familiale ou
elle vit avec son pére,
aussi fan de ses produits.
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Les trois savons du Bouvreuil

@ Aucun colorant ou parfum synthé-
tique ne se trouve dans la gamme de
produits de la boutique Le Bouvreuil.
Douce harmonie (95 g, 6 fr. 60) se
destine aux peaux normales. C’est le
résultat d’une rencontre entre I’huile
d’olive vierge et I’huile de tournesol, en
plus d’un marbrage au cacao. Bien-
étre Olive (95 g, 6 fT. 80) a quant a lui
été congu pour les peaux séches. Grace
a une huile d’olive vierge encore plus
présente, les sensations de tiraillement
et de picotement disparaissent. Enfin,
Caresse Tournesol (95 g, 6 fr. 50) a

été confectionné pour les peaux
grasses. «L’idée, ce n’est pas d’offrir un
savon qui sente la fraise, la rose ou le
citron, explique Isabelle Terrapon,
fondatrice de la boutique. Je me suis
d’abord concentrée sur des produits
répondant aux besoins de trois types de
peau: séche, grasse ou normale. De
plus, ils sont réalisés dans des moules
en plastique alimentaire. Nos embal-
lages et étiquettes sont aussi fabriqués
avec des éléments totalement biodégra-
dables. Nous avons pris en considéra-
tion chaque élément.» A.KY

Le bloc est divisé en quatorze parties grace a des cordes de guitare.

La passionnée fabrique trois savons pour trois types de peau

derme restera ainsi beaucoup mieux hy-
draté.»

La professionnelle, qui a jusqu’ici éla-
boré trois types de savons (lire encadré),
asouhaité concevoir ses recettes sans par-
fums, ni colorants artificiels, afin d’ex-
clure tout produit allergéne ou cancéri-
gene. «Aujourd’hui les gens ont pris I’ha-
bitude, lorsqu’ils se lavent, d’avoir une
senteur ou une couleur particuliére. Tra-
ditionnellement on parfume le savon,
pour masquer I'odeur de la graisse ani-
male, avec des formules synthétiques ou
des huiles essentielles. Le probléme c’est
que ces ajouts peuvent dans certains cas
étre dangereux pour la santé. L’avantage
de la graisse de coco, c’est qu’elle ne
laisse aucune odeur.» Pareil pour les co-
lorants, Isabelle Terrapon n’utilise dans

Coronavirus

Tastevin

ces produits que les cadeaux de Dame Na-
ture, toujours comestibles, comme le ca-
cao ou le charbon. L’exercice va jusqu’a
I’'emballage des savons, puisqu’ils sont
protégés par un papier alimentaire, sur
lequel toute I'identité visuelle apparait
avec de I’encre végétale.

«Durant ma formation, je me suis
rendu compte que, souvent, méme ’ar-
tisanat veut imiter I'industrie, se désole
enfin Isabelle Terrapon. En proposant
des produits bourrés d’artifices! 1l fau-
drait que les gens changent leurs habitu-
des et qu’ils comprennent que la terre qui
nous entoure peut a la fois nous nourrir,
mais aussi nous laver. Elle détient vrai-
ment tout le nécessaire.»

www.lebouvreuil.ch

\Vos dernieres recettes de placard

0US Nous avez encore en-
voyé de ces recettes
simples qu’on fait sans

avoir a sortir faire des achats. Mais
vous étes impatients de voir ce
confinement se terminer...
Isabelle Guillemin a une astuce
pour utiliser le pain sec ou rassis.
Elle préchauffe son four a 220°C.
Elle coupe en cubes 2509 de pain
rassis, rape grossiérement 200g de
fromage a pate dure. Elle taille en
lanieres 6009 de poireaux qu’elle
fait revenir cing minutes dans un
peu d’huile, salés et poivrés. Elle en
met la moitié dans un plat a gratin
beurré, y ajoute la moitié du fro-
mage et la moitié du pain, avant de
recommencer 'opération. Elle ar-
rose de 1,5dl de créme et de 1,5dl|

de bouillon, parséme de deux ou
trois cuillerées a soupe de noix,
noisettes ou amandes moulues et
met le gratin vingt minutes au four.

Fatima Bossy revient pour nous
proposer la galette de pommes de
terre de son petit frére, qui lui rap-
pelle son enfance. Elle commence
par écraser cing pommes de terre
farineuses cuites en robe des
champs et pelées. Elle leur ajoute
une boite de thon en conserve, un
ceuf, du persil haché, de la co-
riandre hachée, un oignon haché,
du sel et du poivre. Elle mélange
bien le tout avant de former une
galette, qu’elle passe dans une pre-
miére assiette ol elle a cassé un
ceuf, puis dans une deuxiéme as-
siette ou elle a disposé de la farine,
avant de la glisser dans une poéle
chaude et huilée. Elle fait cuire sa
galette quelques minutes jusqu’a
ce gu’elle soit bien dorée.

AU Tessin, le merlot est

C ’est un des mastodontes du
vignoble tessinois. Qui, le
merlot? Bien s(r, le sud des
Alpes accueille avec bonheur ce
cépage international, mais nous
faisions référence a Brivio comme
mastodonte. Cette cave a été fon-
dée a la fin des années 1980 par
Guido Brivio, qui a créé sa marque
en travaillant avec la cave Gialdi,
qui lui vinifiait le raisin acheté dans
tout le canton. Puis Brivio se
concentre sur le Sottoceneri.

En 2001, Gialdi rachéte Brivio tout
en conservant son nom et en utili-
sant deux caves, I'une a Bodio,
I'autre a Mendrisio. Gialdi-Brivio ne
posséde toujours pas de vignes
mais commercialise prés de 1mil-
lion de bouteilles chaque année,

sous une trentaine d’éti-
quettes. Et le chai a bar-
riques accueille plus de
1700fats de 228litres.
Revenons donc a notre
merlot, produit phare de
la maison, qu’on re-
trouve depuis des en-
trées de gamme a
13fr.50 (Pra Rosso)
jusquaux plus luxueux
(Platinum, 88fr.). Brivio
collabore aussi avec
trois producteurs de
trois autres régions du
canton pour ce Quattro-
mani qui assemble leurs
meilleurs vins. Et le mer-
lot se vinifie ici aussi en
blanc ou en rosé.

Touche

Dans un bon rapport qua-
lité-prix, le Merlot Touché
2017 est vinifié tradition-
nellement, macération
d’une douzaine de jours en
cuve inox, avant d’étre
élevé douze mois en bar-
riques de deuxiéme vin. Le
nez est tout de myrtille, de
mdare, de réglisse et de fu-
mée. La bouche déve-
loppe tout son fruité dans
une ambiance suave et
tendre. Finale harmo-
nieuse. D.MOG.

Merlot Touché 2017
75cl, 27fr.90 chez Manor
ou 28fr. sur brivio.ch



