
   

Dan, mycologue passionné installé dans la région des Trois Pays, a créé sa chaîne YouTube. 
Il crée et diffuse des vidéos qui apportent de précieux conseils aux chercheurs de 
champignons néophytes comme chevronnés. 

 

 

Dan est originaire d’Aquitaine, d’où son pseudonyme, Boletus Edulis, le nom latin du cèpe de 
Bordeaux. Il est venu s’installer en Alsace en 2010. Mais c’est un passionné de longue date : 
son instituteur, déjà, emmenait sa classe aux champignons.   

Il a retrouvé le chemin de la forêt au retour d’une expérience de sept ans aux Emirats Arabes 
unis. « J’ai grandi à la campagne, avance-t-il. J’avais un tel besoin de nature ! » Aujourd’hui, 
il est heureux d’être en Alsace, « une région riche en champignons, avec de nombreux terrains 
de jeu ».  Photo DR 

 

« Tous les cèpes sont des bolets, mais tous les bolets ne sont pas des cèpes », indique Dan.   
Photo DR  

« Prenez un panier, allez en forêt, partez à l’aventure », c’est le premier des conseils de Dan. 
Ce mycologue passionné installé dans la région des Trois Pays peut vous raconter beaucoup 
de choses sur le marasme alliacé, le coprin chevelu ou le laccaire améthyste. Il a créé sa 
chaîne YouTube, Cueillette des champignons. Il a dépassé les 11 000 abonnés et certaines de 
ses vidéos atteignent les 100 000 vues – c’est le cas de « Où trouver des morilles ? », par 
exemple.  

 



Dan a développé sa chaîne durant le deuxième confinement, en produisant davantage de 
vidéos, plus élaborées. Avec une volonté : « Partager des connaissances et approfondir les 
miennes. » Il a compris que « les gens prennent de moins en moins le temps de lire. Une 
vidéo, cela peut aider à avoir les bons réflexes ». Et en matière de champignons, c‘est plus 
prudent, pour éviter les intoxications. 

Des vidéos en partage 

« Le nombre de vues a augmenté », a-t-il constaté. Mais c’est cyclique, en fonction des 
saisons. Ainsi de la morille, au printemps. « « Quand vous partez aux morilles, vous n’y allez 
pas pour les manger, mais le plaisir de les chercher. Vous êtes dehors, regardez les arbres, 
écoutez le chant du coucou, souvent un indicateur du printemps… Il y a des sols propices, des 
fleurs qui peuvent servir d’indicateurs. Il faut avoir les cinq sens en éveil ! » 

Il est en forêt « aussi souvent que Madame m’y autorise », sourit-il. « En fonction des 
disponibilités et souvent hors saison. J’aime bien me promener et regarder l’état des forêts. 
Une sortie champignons, cela se prépare. La saison des cèpes ne commence pas le 15 octobre 
chaque année… » 

Le mycologue aime sortir, seul ou avec ses amis. « Je vais à la rencontre des gens qui 
cueillent des champignons. Je peux donner des conseils. Ou apprendre encore », indique-t-il. 
« Il y a des faux amis. Il ne faut pas confondre les chanterelles en tube avec les léoties 
lubriques, par exemple », rappelle-t-il. 

Pour lui, « la forêt est un bon moyen de décompresser ». Pas étonnant qu’elle ait été plus 
fréquentée lors des confinements. « Mais cela s’est calmé. Ce n’est pas plus mal », assure-t-il. 
Car les champignons n’aiment pas les piétinements… « Piétiner, c’est être sûr d’empêcher les 
sporophores, c’est-à-dire la partie visible du champignon, de sortir de terre. » 

 

Un laccaire améthyste, facile à reconnaître.   Photo L'Alsace /Jean-Christophe  

La forêt pour décompresserSur un groupe Facebook comme « Chercheurs de cèpes » dont il 
a la gestion, comme sur sa chaîne YouTube , il encourage donc les cueilleurs « à ne chercher 
que ce dont ils ont besoin pour un repas, pour faire plaisir à leurs proches ». Lui et sa famille 
mangent des champignons, bien sûr. « Pour Madame, je cherche des pieds de mouton, ses 
préférés. Les trompettes, c’est bien pour les plats de pâte ou les quiches », énumère Dan. Et 
puis il y a les morilles. 

 

 

 



Mais « attention quand on les consomme, avertit-il. On peut développer des intolérances, y 
compris à une espèce précise. Le champignon, c’est un condiment. Il faut le manger en petite 
quantité. Et pas à tous les repas. Les trompettes, par exemple, quand on en ingurgite trop, 
peuvent provoquer des occlusions… » 

 

 « Transmettre, c’est important » 

C’est une « passion débordante » qu’il transmet : Dan emmène son fils qui, à cinq ans et 
demi, « connaît déjà pas mal de champignons ». Et de poursuivre : « Transmettre, c’est 
important. C’est pour cela que je diffuse mes vidéos le mercredi. Pour que les enfants puissent 
les voir. » Une passion qu’il a approfondie : il a profité du confinement pour concrétiser un 
projet qui lui tenait à cœur. Il a passé un DU de mycologie proposé par la faculté de 
pharmacie de Lille, grâce à des cours en ligne. 

Il a encore ce conseil : « Prenez le temps de ramasser. Les cueillettes rapides, c’est dangereux. 
Et si vous débutez, adressez-vous par exemple à la Société mycologique du Haut-Rhin. 
Cotisez. Et apprenez avec eux. Ils ont de très bons mycologues. Il faut d’abord connaître les 
mortels et les toxiques, avant de ramasser les comestibles ! » 

 

 

 


