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Les cieux  furent cléments ce samedi 9 décembre 
pour  laisser démarrer  le  rallye gums bien au sec 
et ma  foi presque au soleil.  Il y aurait même eu 
de  la  lune  si  l’équipe  organisatrice  s’était  avisée 
qu’une lune décroissante, même si elle peut éclai­
rer encore  tout à  fait  convenablement  la  forêt, a 
tendance  à  se  lever  plusieurs  heures  après  la 
tombée de la nuit, à  l’heure où les rallyeurs sont 
déjà rentrés rejoindre leurs lits. On le saura pour 
la prochaine fois.

15 équipes  s’élancèrent donc du parking du Bois 
Rond. Quelques équipes durent même être pous­
sées  à  quitter  la  clairière  (où  elles  élaboraient, 
nous n’en doutons pas, la meilleure stratégie pour 
sortir vainqueurs de  l’épreuve) par des organisa­
teurs soucieux de respecter le timing.

Elles  furent  fort  efficaces pour  s’orienter et  trou­
ver  les  balises  malgré  quelques  tentatives  pour 
les égarer comme le ramassage inopiné de l’ARVA 
devant aider à trouver la balise n°11 dans le sens 
anti­horaire,  ARVA  qui  fut  ensuite  pris  par  cer­
taines équipes pour une balise vintage !

Tout le monde parvint à rallier l’auvent et la balise
 ravitaillement  où  l’on  pouvait  déguster  soupes 
maison,  clémentines et papillotes. Un gobelet  en 

plastique  portant  encore  des  traces  de  soupe 
Commiot­Raymond  fut  même  retrouvé  fort  loin 
de là le lendemain matin. Un petit mystère :  tout 
le  long  du  chemin  où  gisait  le  dit  gobelet  nous 
trouvâmes aussi moultes betteraves abandonnées 
sur le bord.  D’autres petits poucets ? L’œuvre de 
chasseurs  mal­intentionnés  ?  L’ONF  nourrissant 
sangliers et biches ?

Au  cours  de  nos  reconnaissances  nous  avions 
croisé  une  très  belle  horde  de  sangliers  pas  du 
tout  effrayés  ainsi  qu’un  faisan  vénéré  qui  nous 
avait escorté en poussant de petits cris «  Emme­
nez  moi,  dites,  moi  aussi  je  veux  faire  le  ral­
lye !».  Il  fut d’ailleurs au rendez­vous le jour J, 
escortant cette fois l’équipe d’Alice P…

Tout le monde retrouva son chemin grâce aux pe­
tits  cailloux  blancs  et  parvint  en  temps  et  en 
heure à  l’ermitage de Franchard pour  le banquet 
final et  le vin chaud ! Tout le monde… sauf Dun­
can, à cause de son appareil photo qui, oublié au 
départ, avait été embarqué pêle­mêle avec tout le 
fourbi. Résultat, on ne savait plus où il était, l’ap­
pareil photo, mais pas non plus Duncan qui était 
reparti  battre  les  fourrés  dans  la  forêt  à  sa  re­
cherche au  risque de  rater  l’aligot­saucisses. Car 
a­t­il  été  dit  que  ce  soir­là,  c’est  d’aligot­

Rallye nocturne 2018
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Hum !  … découvert à l’apéritif de l’inter­GUMS raquettes 

– Mixer le tout
– Transférer dans un bocal adapté à la quantité de 

tapenade avec de l’huile d’olive jusqu’à ras bord 
– Mettre au frais. Peut être consommée dans les deux heures 
– Si le niveau baisse, ajouter de l’huile d’olive
– ET …. Enfin, déguster sur des mini toast aixois grillés
– Et aussi … Se conserve au frais plusieurs mois. Donc on peut 

en faire pour plusieurs apéritifs

Ingrédients

• 320 grammes d’olives vertes 

dénoyautées (on peut aussi 

utiliser des olives noires)

•3 filets d’anchois à l’huile

•3 cuillères à café de câpres

•3 petites gousses d’ail 

(enlever les germes)


