La soupe au caillou est une recette traditionnelle de la soupe paysanne. Un caillou de rivière propre est plongé dans la casserole pendant la cuisson qui dure trois heures. La cuisson étant maintenue à petit feu, le galet est en perpétuel mouvement et agit comme un pilon qui écrase les différents composants de la soupe, en affinant la texture et en répartissant les sucs. Cette soupe cuit très longtemps sur le coin d'une cuisinière, et le caillou, agissant en accumulateur de chaleur, maintient une température sur un long terme. 
Il existe plusieurs versions de ce conte mais la morale est toujours l’importance de la coopération et  le bonheur de partager un repas
Recette :
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· Chou              [image: image3.jpg]
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· Sel et poivre

· Eau

Et un caillou rond et lisse…..[image: image7.jpg]



