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Ce jeune chef bien dans son temps – mais qui ne craint pas la tradition – 
propose une cuisine contemporaine aux racines ancrées dans son terroir 
nordiste.

L’APPEL DE LA FORÊT

«M
a passion première 
était la nature », se 
remémore Damien 
Laforce en repen-

sant à son enfance. « Mes grands-parents 
m’ont sensibilisé à la culture de la terre, du 
potager. Ils ont toujours été un exemple pour 
moi parce qu'ils sont autosuffisants en fruits 
et en légumes », explique le jeune homme. 
Son inclinaison naturelle le pousse vers le 
métier de garde champêtre, « mais il y avait 
trop peu de débouchés », déplore-t-il. À 13 
ans, il s’oriente finalement vers la cuisine, 
qui lui permet « de rassembler [ses] prin-
cipaux centres d’intérêt ». Il passera plu-
sieurs années à l’Auberge du Vert Mont de 
Florent Ladeyn, une expérience forte dans 
laquelle il puisera ses engagements de 
cuisinier. « C’était dur mais génial, ça fait 
vraiment partie de mes plus belles années », 
se souvient-il. Il devient ensuite le second 
de Florent Ladeyn au Bloempot, sa seconde 
adresse lilloise.

Après deux ans vient le temps de l’émanci-
pation : on lui propose un poste de chef au 
Sébastopol, à l’occasion de la réouverture 
de l’institution lilloise. Il n’a que 20 ans, 
mais déjà une certaine maturité : « J'avais 
envie d’avoir toutes les cartes en main pour 
proposer ma cuisine. » Il perpétue donc 
cette culture du produit et du terroir local : 
« S’imposer cette façon-là de travailler est 
saine, même si elle est plus compliquée. » 
Au bout de quelques mois, le Gault&Millau 
le nomme « Jeune talent de l’année ». Au 
bout de deux ans, sachant qu’il ne pourrait 

aller plus loin au Sébastopol, il reprend sa 
liberté : « J’ai compris que je devais me 
mettre à mon compte et me confronter à la 
réalité d’être mon propre patron. » 

  DES DÉBUTS 
MOUVEMENTÉS  
POUR LE BRAQUE

En parallèle, il est contacté pour partici-
per à l’émission « Top Chef ». « Je n’avais 
pas envie de le faire car le monde de la 
télévision ne m’attire pas, mais je savais 
que ça m’aiderait à avoir un crédit à la 
banque », sourit-il. Après le tournage vient 
le temps d’avancer sur son projet. « J’ai 
longuement hésité entre la campagne et la 
ville ; je me suis dit que ma place était en 
ville pour l’instant, pour asseoir ma réputa-
tion. » Nous sommes alors en février 2019, 
et après avoir trouvé son local, le jeune 
chef doit faire face à de nombreuses diffi-
cultés liées aux travaux et aux autorisations 
administratives. Le Covid frappe ensuite, 
et le projet prendra au final deux ans de 
retard. « Ça a été de grands moments de 
doute », se souvient-il. Il ouvre Le Braque – 
en référence à son chien de chasse – le 31 
août 2021. L’offre culinaire qu’il a en tête 
lui donne également du fil à retordre : « Je 
voulais proposer des assiettes à partager, 
très qualitatives, qui nous représentent. » 
Au bout de quelques mois, le chef doit se 
rendre à l’évidence : « Les clients atten-
daient plutôt une offre gastronomique clas-
sique, ils ne comprenaient pas le concept. » 
Il met au point des formules découvertes 
autour du marqueur « entrée-plat-dessert » 
qui rassure la clientèle. Dans l’assiette, le 
chef maintient sa ligne de conduite : « On 
n’est pas consensuel, on a une identité qu'on 
essaie de cultiver. Évidemment, c'est un peu 
clivant ! », admet-il.

Sa philosophie de cuisine le pousse à se 
faire livrer des bêtes sur pied, qu’il trans-
forme intégralement. Il fait ainsi sa propre 
charcuterie – de viande ou de poisson – ses 
salaisons et ses fumaisons, pour lesquelles 
il s’est notamment formé en Corse. Autre 
caractéristique de sa cuisine, son goût pour 
la chasse, qu’il pratique depuis l’âge de 21 
ans. Le jeune chef y voit une manière de 

consommer une viande « sauvage, saine 
et éthique » avec la volonté « de gérer les 
ressources d’un territoire ». Avec une parti-
cularité : toutes les pièces de gibier qu’il 
cuisine ont été chassées par ses soins et 
uniquement dans le but d’être consommées.

Damien Laforce ne manque pas de projets : 
il ouvrira prochainement Silex, un bar à vin 
à quelques numéros du Braque avec son di-
recteur de salle Fabien Faucheux. Il réfléchit 
également à une manière de « transmettre 
les savoir-faire » acquis au fil des années. 
« Demain, j'espère avoir un établissement à 
la campagne, avec mon potager, mon ver-
ger, mes animaux », confie-t-il. Cela pourrait 
prendre la forme « d’une belle table d'hôte 
avec quelques chambres  ». Une identité 
forte, une vision claire : tous les marqueurs 
du grand chef de demain.

 Adeline Glibota

Ph
ot

os
 ©

Fl
or

ia
n 

D
om

er
gu

e

Daguet, foie de lotte, truffes et sarrasin

Pigeonneau, jus à l'ail noir

Dernier investissement : 20 000€ 
mobilier de l’avant-comptoir
Prochain projet : ouverture du bar à vin 
Silex
Couverts/jour : 60
Ticket moyen : 90€
Brigade : 7 en cuisine, dont Karl Widmer 
(second) et 5 en salle dont Fabien 
Faucheux (directeur de salle)
Fournisseurs : Jean-Michel Avez 
(maraîcher) ; Alex Dequidt (pigeonneaux) ; 
Thierry Beck (houblonnier et brasseur) et 
Benoît Rommel (porcs Mangalica)
Vins : 150 réf.
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