
des-Alpes via la Montagne de Cer-
nier. Le second parcours est plus 
court: il reliera le bas du village 
du Pâquier au pied de la Combe 
Biosse. Leur balisage est assuré en 
partenariat avec Neuchâtel Rando. 
Il devrait être terminé pour cet au-
tomne. L’offre pédestre sur le terri-
toire communal sera ainsi renfor-
cée. /man 
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Les chemins creux invitent à la ba-
lade (photo pif).

Les chemins creux sont généralement bordés de murs en pierres sèches 
et de haies (photo pif). 

Gérald, Quentin, Christine (manque Romain): l’ensemble de la famille 
Tock met la main à la pâte aux Moulins des Hauts-Geneveys et de Va-
langin (photo pif).

La machinerie date des années 
cinquante, mais elle fonctionne 
(photo pif). 

Dombresson – La Vue-des-Alpes – 
Les Hauts-Geneveys: c’est le tracé 
de la troisième des neuf balades 
vaudruziennes que propose l’asso-
ciation des «Chemins chouettes». 
Entre les Montagnes de Chézard 
et de Cernier, le parcours em-

LA RENAISSANCE DE CHEMINS DESTINÉS AUTREFOIS AU BÉTAIL 
Réaménager les chemins creux du Val-de-Ruz figure dans la longue liste des projets du Parc régional Chasseral. Des projets qui sont liés au concept 
des franges urbaines. Il s’agit plus concrètement de baliser des chemins oubliés et détériorés qui servaient autrefois à la circulation du bétail. 

prunte précisément un réseau 
d’une bonne dizaine de kilomètres 
de chemins bordés de chaque côté 
d’un mur de pierres sèches et de 
haies. Des chemins qu’on pourrait 
croire creusés, même si ce n’est 
pas du tout le cas. Les initiateurs 

des Chemins chouettes ont inventé 
le terme de boviducs pour les dési-
gner, parce qu’ils servaient autre-
fois à faire circuler le bétail d’une 
pâture à l’autre; ils permettaient 
aussi de délimiter les parcelles et 
ils reliaient occasionnellement des 
fermes isolées entre elles. 

Les chemins creux ne sont plus 
guère fréquentés aujourd’hui. Ils 
sont en sursis et indissociables des 
murs en pierres sèches, souvent en 
piteux état, qui les bordent. Dans 
un premier temps, le Parc Chas-
seral s’est surtout attelé à recons-
truire ces murs. Mais l’idée est 
bien sûr d’inviter le promeneur à 
emprunter ces chemins générale-
ment peu pentus, plutôt ombragés, 
très agréables à suivre.  

Deux projets de revitalisation sont 
en cours. Le premier concerne une 
boucle d’environ quatre kilomètres 
au départ du parking de La Vue-

né meilleur apprenti de Suisse de 
sa volée, il a été invité à poursuivre 
sa formation (un brevet) dans une 
école spécialisée de Saint-Gall. «Je 
dois encore apprendre l’allemand», 
grimace-t-il. 

A 59 ans, Gérald Tock se réjouit 
de constater que la succession est 
assurée. Il se dit prêt à passer la 
main lorsque le moment sera venu. 
En tous les cas, après 20 ans d’ac-
tivités aux Hauts-Geneveys, il a su 
transmettre la passion d’un métier 
qui se perd en Suisse. /man 

L’ANNIVERSAIRE DU MOULIN DE LA FAMILLE TOCK 
Vingt ans déjà: Gérald Tock retient le 16 août 2006 comme premier jour de mise en service du Moulin des Hauts-Geneveys. Avec l’appui de son 
épouse, et maintenant de ses deux fils, ce meunier professionnel est toujours le seul du canton à produire de la farine panifiable. 

L’anniversaire n’est pas anodin: im-
planté aux quatrième et cinquième 
étages de la tour du centre collec-
teur des Hauts-Geneveys, le Mou-
lin de la famille Tock fonctionne 
depuis maintenant 20 ans. Gérald 
s’en souvient comme si c’était hier: 
«Il a tourné pour la première fois le 
16 août 2006, c’était un dimanche». 
A l’époque, Gérald Tock s’était mis 
en tête de fabriquer de la farine 
panifiable d’origine locale; il en 
demeure d’ailleurs l’unique pro-
ducteur du canton. Il avait monté à 

cet effet ses propres installations. 
La machinerie a pris de l’âge, «elle 
date des années cinquante», mais 
elle fonctionne toujours. «Ma fa-
rine est garantie sans ajouts, ni de 
gluten ni d’acide ascorbique», in-
siste le meunier vaudruzien, dont 
la production annuelle (soit quelque 
360 tonnes) équivaut à la produc-
tion quotidienne des grandes mi-
noteries suisses. 

Gérald Tock fait donc figure d’arti-
san. De petit poucet. Il est toutefois 

parvenu à développer sa meunerie 
qui comprend aujourd’hui sept col-
laborateurs. Enfant de Valangin, 
il a encore repris le moulin de son 
village, dans lequel il a travaillé 
très tôt, il y a six ans: «Nous y trai-
tons différentes céréales comme le 
maïs, le triticale ou l’orge unique-
ment pour le fourrage. Nous faisons 
aussi des granulés pour le bétail 
selon nos propres recettes». Cette 
acquisition a donné une nouvelle 
impulsion à son entreprise dont la 
raison sociale est «Le Moulin de 
Valangin Sàrl». 

Et surtout, Gérald Tock n’est pas 
tout seul. C’est en priorité une 
histoire de famille. Son épouse 
Christine figure parmi les sept col-
laborateurs et collaboratrices de 
l’entreprise au même titre que ses 
deux fils. «Je suis au four et au mou-
lin», se plaît-elle à dire. Le fils aîné 
du couple, Romain, est mécanicien 
sur machine agricole. Il intervient 
en cas de panne et de révision et 
il a contribué à mettre en fonction 
les installations de Valangin. Le 
fils cadet, Quentin, vient d’obte-
nir son CFC de meunier: «J’ai tou-
jours aimé ce contact avec le grain. 
Quand on voit comment le grain de 
blé est transformé en farine fleur, 
c’est magique». Après avoir termi-


