
Laëtitia Choux, gérante de l’Edzen, labellisé commerce écoresponsable en 
2016, explique sa démarche pour recycler ses huiles de friture :

1. « J’ai contacté Alizés Energie pour participer à la démarche. Elle nous a 
fourni gratuitement des bidons de 20L. »

2. « J’ai sensibilisé les personnes en cuisine pour qu’elles stockent les huiles 
usagées dans ces bidons. »

3. « A ce jour, nous recyclons environ 16L d’huile usagée par mois et le 
prestataire de collecte récupère les bidons une fois par mois sur appel. »

Qu’est-ce que le label Assiette Verte?

L’ASSIETTE VERTE regroupe près de 300 restaurateurs, collectivités et particuliers souhaitant participer 
activement au recyclage de leurs huiles alimentaires usagées (HVU).

• Pour Nouméa et le Grand Nouméa, ALIZÉS ÉNERGIE, en organise la collecte périodique grâce à la mise à 
disposition de cubitainers (volume minimal de collecte : 20 litres).  www.alizes-energie.nc

• Pour les communes de l’intérieur, la collecte des HVU s’effectue dans les déchèteries (Boulouparis, Bourail, La 
Foa) et à Koumac (sur le site de l’agence EEC) où des cuves de récupération sont à la disposition du public.
Une fois recyclées, les huiles servent de biocarburants pour les centrales électriques de Lifou et de l’île Ouen.

    RETOUR D’EXPERIENCE DU RESTAURANT L’EDZEN

    POUR ALLER PLUS LOIN

AVANTAGES COUTS

 OBJECTIF : valoriser les huiles alimentaires usagées

«« Nous trions plusieurs types 
de déchets. Le recyclage des 
huiles de friture était une 
suite logique. Cela n’a pas été 
contraignant d’autant plus 
que les huiles sont collectées 
directement au restaurant. »»
 
Laëtitia Choux, gérante de l’Edzen.

Aucun. La collecte (à partir 
de 20L) et le recyclage sont 
gratuits

- Diminution des rejets d’huile dans le 
bac à graisse
- Valorisation énergétique du déchet

LES COMMERCANTS TEMOIGNENT

RECYCLAGE DES HUILES DE FRITURE

Plus d’info : 

environnement@cci.nc

commerce-ecoresponsable.cci.nc


