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DAMIEN LAFORCE,  
ENFANT TERRIBLE DES FLANDRES 
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GAMIN DE BAILLEUL  

Il a beau arborer une gaillarde moustache, son sourire, juste en des-
sous, garde une malice juvénile. Il renvoie au gamin de Bailleul, char-
mante commune des Flandres, posée entre Lille et Dunkerque. Celui 
qui passait son temps à gambader en liberté dans la forêt, près de la 
ferme familiale, dans les pâturages, et près des mares ; épuisette à la 
main, il se passionnait pour les grenouilles…

Enfant, Damien Laforce se voit garde-champêtre, enraciné dans cette 
nature qui le fascine. Pendant ce temps, ses grands-parents flamands 
ouvrent son appétit et sa curiosité : Guy pêche les anguilles, Lucienne 
lui apprend à repiquer une graine dans le potager et à accommoder 
les bas morceaux négociés chez le boucher. 

Ado, Damien est plutôt turbulent. Alors ses parents l'orientent vers la 
cuisine, voie honorable pour « s'en sortir ». Il commence son parcours 
à 14 ans, suivant la filière pro du Lycée Sainte-Marie. Dans ce « bahut 
ennuyeux », où il doit se présenter en costume-cravate, il a du mal 
avec l’autorité. Son premier stage en restauration, il le vit comme un 
calvaire. Sous les ordres d'un « mec qui sent le tabac froid, tatouage 
mal fait, déprimant », il doit cuire des patates à la vapeur avant de les 
enfourner dans des seaux de mayonnaise industrielle… Non merci. Il 
prend le large avant la fin.
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Damien Laforce, à la Ferme-Brasserie Beck, à Bailleul. 
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JEUNE TALENT

En parcourant un magazine, sa mère tombe sur une recette de pâtes 
de fruits signée Florent Ladeyn, à l'Auberge du Vert Mont, à Boeschepe. 
« C'est à côté, tu n'as qu'à y aller ». La révélation, enfin. Ladeyn veut 
l'embaucher, mais ses parents renâclent : « Passe ton bac d’abord ». Il 
fera les deux grâce au contrat d'apprentissage et au prix d'un emploi 
du temps qui lui laisse à peine le temps de souffler. Le Vert Mont lui 
apprend beaucoup, à commencer par l'amour des produits et le lien 
aux producteurs avec lesquels, pour certains, il continue de travailler 
aujourd'hui. 

Damien est ensuite engagé au Sébastopol, qui fut une des grandes 
institutions lilloises, sous la direction de Jean-Luc Germond. Là-bas, il 
est vite distingué Jeune Talent par le Gault & Millau, en 2018, avant que 
la chaîne M6 le contacte pour participer à l'émission Top Chef. Cette 
mise en lumière lui ouvre des perspectives. On cherche à le recruter 
dans de multiples établissements mais le garnement a mûri. C’est 
avec sa propre table qu’il souhaite s’exprimer.
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J’aime créer des accords parfois déroutants,  
mais toujours équilibrés, avec comme toile de fond, 

l’acidité.
“

’’ 

Damien Laforce au passe.
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LE BRAQUE, RESTO DE FRANCS-TIREURS  

« Le Braque, c'est d’abord Marcel, mon chien d’arrêt. Mais pour moi, 
c’est également une référence à quelqu'un de franc, d'un peu radi-
cal... Quelqu'un de borné, qui réfléchit à contre-courant » décrit Da-
mien Laforce. Le Braque, c'est donc un resto de francs-tireurs. Un havre 
chaleureux, convivial et accessible, rue de la Monnaie, à Lille. Comme 
un chalet de chasse où les trophées de beaux gibiers surplombent les 
clients, le Braque est l’endroit où l'on vient savourer la dernière prise 
du patron derrière les vitrines chics et les institutions centenaires du 
quartier. Ici, on ne se contente pas de manger. On festoie. 
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Le Braque se compose d'une salle de 25 couverts. A l'étage, une grande table de partage. 

Damien Laforce et son chien d'arrêt Marcel, devant le Braque, rue de la Monnaie. 
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TABLE GASTRONOMIQUE, TRAVAIL FASTIDIEUX  
SUR LES SAUCES  

Passé l’avant du restaurant, d’élégantes tables en marbre blanc ac-
cueillent les convives près de la cuisine ouverte. A travers un menu 
dégustation, Damien Laforce invite faune et flore dans l'assiette pour 
un ballet champêtre. La faune, c'est d'abord celle de la chasse, mais 
d'une chasse responsable, celle du taulier et de ses amis. Du beau gi-
bier donc : faisan, pigeon, cerf, sanglier... Prélevé au bon moment, au 
bon endroit, dans une logique de consommation saine et vertueuse. 
Pas d'impasse sur de belles pièces de viande plus conventionnelles 
issues des meilleurs élevages locaux.. 
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       Les sauces c'est comme le vin : elles doivent rester en 
bouche, évoluer constamment, être percutantes, vives, 
réfléchies. C’est un travail d’équilibriste entre les acides 
et les amers.

“
Saint-Pierre poché à l'encre de seiche, oeufs de poisson fumés, crème réduite à la criste marine. 

’’ Sapin, fraises et oxalis. 
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CHARCUTERIES DE LA MER    

La marée est belle, elle aussi. Quand il ne la travaille pas en bouillon, le 
chef affectionne tout particulièrement l’anchois, la sardine, le rouget, 
qu’il travaille frais ou en charcuterie de la mer : thon rouge frotté au sel 
et vieilli en cave plus d'un mois, poutargue de bar ou queue de bau-
droie séchée. Fana de sauces et de jus, le jeune chef revendique son 
admiration pour la cuisine d’antan  : chevreuil fondant sauce au sang, 
lièvre à la royale, épaule de sanglier braisée… A côté des classiques, les 
moules frites finissent ivres de vin jaune, les huîtres sont électrisées 
par un gel de vinaigre de vergeoise et le dos de faon s'acoquine d'un 
foie de lotte et de truffes. Ses sauces, dopées aux réductions de lé-
gumes, présentent une rare intensité aromatique…
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       Travailler le poisson ainsi, c’est aussi le moyen de le 
conserver pour en jouir plus longtemps. C’est un produit 
qui a lui aussi une saisonnalité qu’il est important de 
respecter. La charcuterie permet de le consommer 
toute l’année sans se restreindre.

“

Charcuterie de thon rouge. 
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’’ 

Au Braque, toutes les charcuteries sont réalisées sur place. Ici, la chambre froide. 
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CUISINE DURABLE, ANCRÉE DANS SON TERRITOIRE    

« On n’impose jamais rien. Ce sont les producteurs et les saisons qui 
le font. Nous, on s’adapte », concède le chef. Chacun d’entre eux, situé 
dans un rayon de 50km autour de Lille, perpétue l’histoire du Braque 
mais surtout celle des Flandres et d’un groupe de copains ayant gran-
di au sein d’un même fief. « Notre lien est un peu sacré, j’ai une pro-
fonde admiration pour chacun d’entre eux ». 

Parmi tous ces joyeux lurons, Jean Michel Avez et Philippe Lalaut, de la 
Ferme du Petit Cuincy, pour l’ail noir d’Arleux, ou encore Anne Poupart, 
de la Ferme de Romiotte, qui s’occupe des légumes. Le pain est signé 
Alex Croquet. Quant aux champignons, ils proviennent de la Ferme de 
l’Aubépine. « En automne, ils nous livrent des légumes invendus. On 
les centrifuge et on en fait du vinaigre par exemple ». 

Un poil alchimiste, et viscéralement anti-gaspi, le chef joue sur la fer-
mentation et la macération. Il crée vinaigres, sirops, et infusions lui 
permettant de recycler les épluchures et de ne rien jeter. 

Il a bien grandi, le gamin de Bailleul. A 27 ans, le voilà chef, à Lille.  
Aujourd’hui, c’est Guy et Lucienne qui viennent se régaler au Braque. 

Dans la houblonnière de la Ferme-Brasserie Beck, à Bailleul. 
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Cueillette de fleur de sureau au Mont Noir. 



INFORMATIONS PRATIQUES

Le Braque

45-47 Rue de la Monnaie 
59800 Lille. 

Tél. : 03 20 04 25 38. 
Du mardi au samedi, 12h - 13h30 / 19h - 22h30. 

TARIFS 

Formule déjeuner, entrée - plat - dessert (39 €).  
ou entrée - plat ou plat - dessert (32 €).

Découverte 5 services 59 €.

Découverte 6 services 69 €. 

Découverte 7 services 79 €. 

Contact presse & partenariats 
Megan ARNAUD 

arnaudmegan@gmail.com
06 11 85 91 80
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Chasse au Mont Noir. 


