OLIVESTO O

1) What is Olives to Oil?

CERES Olives to Oil is an annual community festival bringing people together to
harvest unused olives from neighbourhood trees. The olives are pressed into ol
which is given back to people who help with the harvest. The festival celebrates and
highlights the importance of local food in our communities as well as recognising
the wonderful heritage of diverse food cultures we enjoy.

2) How much does it cost?

Tickets are free for residents of Merri-Bek, Yarra, Darebin and Hobsons Bay Councils.
For residents of other councils, it's $15 per booking of olives. For bookings larger than
50kg, there will be a charge of $5. This is to help cover the costs of the program and
ensure that we can welcome as many participants as possible.

3) How do | get involved?
Follow the CERES 3000acres Facebook account or visit the CERES welbsite to learn
about the next Olives to Oil event. Contact us by email olivestooil@ceres.org.au

4) Where do | find the olives?

Melbourne is full of olive trees and they are often left unharvested. Keep an eye out
in your local parks and street verges or ask a neighbour if they want to share their
olives. Trees planted on the nature strip may be well loved and cared for by nearby
residents so make sure to ask before you pick the fruit.

5)How ripe is too ripe?
We take all different varieties and all stages of ripening. If you have soft black olives,

handle them gently and don' pile them up too deep or they'll bruise.

6)Do | need to wash the olives?
No - The olives will be washed by the processor prior to pressing.

7)Can | pick and store them in the fridge?
No - Don' pick before the weekend of the event or the oil may spoil

8)Can | bring olives | bought from the market?

No — we don't know when they were harvested — olives for oil need to be super fresh.

9) How much oil will | get?

When you drop off your olives we will weigh them and you will receive a share of the
oil based on your contribution. We won't know until after the pressing how much oil it
will be because this varies between varieties and seasons.

10) I have a grove of olives trees, will you press my olives for free?

We will take what you can carry. This is a community festival and we are unable to
press large quantities of private olives. We can let you know about our olive press
partners who can organise to press your olives for a reasonable fee.
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1) T lvat To Olives to Oil:

To CERES Olives to Oil elvat éva €TrioL0 KOLVOTLKO QPECTLRAA TTOU QPEPVEL O€ ETTAPN avOpWTTOUG PE
OKOTTO TN CUYKOULEN ayxpnolhorTolntwy eALwV armod yeltovikd Sevtpa. O eAleg cuvBAiBovtal o
AGSL To orTolo emMmoTpEPeTaL ota dtopa mmou BonBouv otn CUYKOULST). To PEOTIRAA TLUA Kat
Tovidel tn onuacia Tou TOTTLKOU YaynTou OTLG KOWVOTNTEC Jag KAl TAUTOXpova avayvwpileL Tnv
UTTEPOXN KANPOVOULA aTTO TLG SLAPOPETIKEG SLATPOPLKEG KOUATOUPEG TLG OTTOLEG ArTOAABAVOUE.

2) Mo6c0 KooTileL;

Ta sloLtripla elval Swpedv yLa Toug Katoikoug Twv cupBouAiwv Merri-Bek, Yarra, Darebin kat
Hobsons Bay. INa toug katoikoug AAAWV cUPBoUALWY, givat 15 $ ava kpdtnon eAlwv. MNa
KpatrnoeLg avw twv 50 kKAwv, Ba urtdpyel xpewon 5 $. Auto yivetal yua va Bonbricoupe otnv
KAAUYN Twv Sarmavwy Tou TTPoYyPAPHATOS KAl va Slacpaiicoupe OTL UTTOpOUE va
KOAWOOPLoOUPE 000 TO SUVATOV TTEPLOCOTEPOUG CUHHPETEXOVTEG.

3) MWE CUPPETEXW:

AkolouBriote Tov Adoyaplaopd CERES 3000acres oto Facebook i erLoke@teite Tov emionpo
Lotétorto CERES yla va pdbete yua tnv emopevn ekdnAwaon Olives to Oil. Ermkowvwvriote padl pag
peow email olivestooil@ceres.org.au

4)11660 WPLKO £lval TTIOAU WPLPO?

MTTOpPOUHE Va TTAPOUHE OAEG TLG SLAPOPETLKEG TTOLKIALEG Kal OAa Ta otddla wpipavong. Edv €xete
HOAOKEG HaUPEG EALEG, XELPLOTELTE TLG arTaAd Kat pnv TG otolBadete oAU Babid yiati Ba
peAavidoouv.

5) MpéreL va TAUVW TLG EALEC
OL €ALeg Ba TTAUBOUV aTTod Tov ETTEEEPYAOTH) TTPLV TLG TILECOUV

6)MTTopw va ta paléPw Kat va ta arodnkevow oto Puysio
'OxL - Mnv SLaAggete mpLv ammo to ZaBBatokuplako tng ekdnAwong ylati urmopel va xaAdoeL to
AGSL

ﬂ

7)MrTopw va @pépw eALEC TTOU aydpaca armd Tnv ayopd
‘OxL — 8ev EEPOUPE TTOTE CUYKOPLOTNKAV — OL EALEG yLa AASL TTPETTEL Va elval EALPETLKA PPECKES

8) MNboo AdsL Ba TTapw;

‘Otav mapadooeLg TLg ALEG oou Ba tig uylooupe kat Ba AABeLg Eva pepidlo amd to AddL pe Bdon P )
TN OULVELOWYOPA ooU. Agv EEPOUE TTPLV arTo T cUVOALYN TToco AASL Ba elval ylati autd eEaptdral

aro TNV TToKIALA Kat TLG eTTOXEG. OL EALEG oou Ba uTTooTouV eMegepyaocia o€ pia maptida padl pe

OAEC TLG UTTOAOLTTEG, ETTOPEVWG TO AASL Ba lval petypa Stapodpwy TUTTWV. MoTEVOUPE OTL €lvat

TTEVTAVOOTLUO.

9) Exw évav eAalwva, Ba cUVOALPETE TIC EALEC yLa AOyAPLAGHO HOU;

AUTO elval €va KOWVOTLKO (PECTLRAA Kal €V PTTOPOUHE va GUVOALPOUPE PUEYAAEG TTOCOTNTEG
LELWTLKWV EALWV. MTTOPOUUE VA O€ EVNUEPWOOUE YLA TOUG CUVEPYATEG TTOU CUVOALBOUV TLG EALEG
pag ot ortoiot urmopoUlV va avaAdpBouv tn cUVOALPN TwV EALWV COU €vavTl AOYLKAG apoLBNG.
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1) Cos'@ Olives to Oil?

CERES Olives to Oil e un festival annuale che ha lo scopo di riunire la gente per raccogliere
le olive inutilizzate dagli alberi del vicinato. Le olive vengono poi pressate e trasformate in
olio di oliva, il quale viene poi distribuito tra le persone che hanno contribuito al raccolto. |l
festival celebra e si concentra sullimportanza del cibo locale nelle nostre comunitd, oltre
ad onorare il fantastico patrimonio delle culture culinarie che amiamo di piud.

2) Quanto costa?

| biglietti sono gratuiti per i residenti di Merri-Bek, Yarra, Darebin e Hobsons Bay Councils.
Per i residenti di altri comuni, & di $15 per prenotazione di olive. Per le prenotazioni superiori
a 50kg, verrd addebitato un costo di $5. Questo per aiutare a coprire i costi del
programma e garantire che possiamo accogliere il maggior numero possibile di
partecipanti.

3)Come faccio a partecipare?
Segui laccount Facebook di CERES 3000acres o visita il sito ufficiale di CERES per
conoscere il prossimo evento "Olives to Oil". Contattaci via e-mail olivestooil@ceres.org.au

4)Quanto maturo & troppo maturo?

Accetteremo tutte le diverse varietd e tutte le fasi di maturazione. Se hai olive nere
morbide, maneggiale delicatamente e non ammucchiarle troppo in profonditd o si
ammaccano.

5)Devo lavare le olive?
No. Le olive saranno lavate dal trasformatore prima della spremitura.

6)Posso raccoglierli in anticipo e conservarli in frigo?
No - Non raccogliere prima del fine settimana dellevento o l'olio potrebbe deteriorarsi

7)Posso portare le olive che ho comprato al mercato?
No - non sappiamo quando sono state raccolte - le olive per l'olio devono essere
freschissime.

8) Quanto olio ricevero?

Quando consegni le olive che hai raccolto, le peseremo e poi riceverai una quantitd di olio
proporzionale a quante olive hai portato. Non sapremo con esattezza la quantitd fino a | )
quando non avremo terminato di preparare lolio, perché dipende dalla varietd di olive e

dalla stagione. Le tue olive saranno lavorate insieme a tutte le altre: [olio che ne risulterd

sard quindi una vera e propria miscela. Siamo sicuri che sard delizioso!

9) Ho un intero campo di olivi, potreste spremere le mie olive gratis?

Il nostro € un festival comunitario e quindi non siamo in grado di spremere grandi quantita
di olive private. Possiamo perd metterti in contatto con i nostri partner, che sono in grado
di organizzare la spremitura delle tue olive a un prezzo ragionevole.




