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PROTAGONIZÓ UNA 
INCREÍBLE HISTORIA 
DE SUPERACIÓN  
Y HOY, DESDE  
EL RESTAURANTE 
MADRILEÑO  
CLUB ALLARD,  
LA CHEF MARÍA MARTE 
HA CONVERTIDO  
SU POÉTICA CULINARIA  
EN UNA REFERENCIA  
DE LA ALTA COCINA

IN AN INCREDIBLE 
STORY OF 
PERSEVERANCE, 
CHEF MARÍA MARTE 
HAS GONE FROM 
DISHWASHER 
AT MADRID’S 
CLUB ALLARD TO 
EXECUTIVE CHEF 
– AND SPAIN’S 
BRIGHTEST STAR  
OF FUSION  
HAUTE CUISINE

RISE LIKE  
BREAD

De niña, en la República Dominicana, María 
Marte correteaba bajo los árboles y se detenía, 
deslumbrada, ante los brotes de cayena y las flores 
de orégano. Cuando no iba a la escuela, se colaba 
en la fábrica de café donde trabajaba su madre y, 
escondida bajo una mesa para que no la descu-
briesen los patronos, ayudaba a separar los granos 
buenos de los malos. Ya entonces parecía tener 
claro su futuro, o al menos lo intuía, porque en sus 
ratos libres le pedía a su amiga Clara, otra niña que 
provenía de una familia más pudiente, que le de-
jara usar sus fogones y cacerolas de juguete. “Para 
que me los prestara le ofrecía hacer sus tareas de la 
casa”, recuerda Marte, esbozando una sonrisa.

Han pasado un mar de años desde entonces,  
un océano, para ser más exactos, y hoy es la chef 
ejecutiva del prestigioso restaurante El Club Allard 

(elcluballard.com) en Madrid. Cuenta, entre sus 
méritos, el ser la única mujer latinoamericana 
–y una de las pocas en el mundo– al frente de 
una cocina con dos estrellas Michelin. La apues-
ta de sus platos –cocina de autor, mediterránea, 
con giros revulsivos y pinceladas que evocan el 
paisaje silvestre de su infancia– han convertido 
a la cocinera dominicana en una referencia en la 
escena gastronómica de España. “María Marte es 
una singularidad”, señala el crítico de El País José 
Carlos Capel. “Cuando la descubrí, me llamó la 
atención su modernidad, la manera en que compo-
ne sus platos, su capacidad para ensamblar sabores 
y encontrar armonías adecuadas”, dice el experto. 
Llegar a lo más alto, sin embargo, no ha sido fácil.

María Marte llegó a España en 2003, como mu-
chos inmigrantes, con la ilusión de construir para 

As a child in the Dominican Republic, María 
Marte used to scamper about under the trees, 
often stopping to examine the buds of cayenne 
peppers and the flowering oregano. When she 
wasn’t going to school, she’d sneak into the  
coffee factory where her mother worked, hiding 
from the bosses under the table and helping her 
mother separate the good beans from the bad. 
Even then, her future as a chef seemed set. In her 
spare time, she’d ask her friend Clara – whose 
family was better off – to let her play with her toy 
hob and pans. ‘I’d offer to do her housework for a 
whole week, just to convince her to lend them to 
me,’ Marte recalls with a smile. 
 
It’s been some years since then – actually, quite 
a few years – and today, Marte is executive chef 
at the prestigious El Club Allard in Madrid. 

Her achievements include being the only Latin 
American woman – and one of the few women in 
the world – heading a kitchen with two Michelin 
stars. Her dishes – signature Mediterranean 
cuisine with galvanic shifts and brushstrokes of 
flavour that conjure up the untamed landscape 
of her childhood – have made this Dominican a 
star. ‘María Marte is quite unique,’ says Spanish 
daily El País’s critic, José Carlos Capel. ‘When I 
discovered her, I was awestruck by her modern 
approach, the way she composes her dishes, her 
capacity to assemble flavours and find just the 
right harmonies.’ The road to the top, however, 
has not been without its bumps.

Like many immigrants, when Marte came to 
Spain in 2003, she did so with the hope of mak-
ing a better life for herself and her family, and 
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it took her just a few months to find a job at El 
Club Allard. There, she scrubbed pots and spent 
a good part of the money she earned on phoning 
the two small children she’d had to leave with 
their grandmother in the Dominican Republic. 
One night, while the restaurant’s employees were 
eating dinner, the parking valet asked her what 
she wanted to do with her life. Marte didn’t 
hesitate even a moment: she wanted to be a 
cook. ‘Everyone at the table laughed at me,’ she 
says. Days later, she mustered up her courage 
and approached the restaurant’s executive chef at 
the time – Diego Guerrero – to ask whether she 
might learn at his side. The chef ’s ‘no’ seemed 
absolute but, shortly afterwards, he gave in to 
Marte’s persistent requests and decided to give her 
a chance, as long as she’d continue to scrub the 
pots and pans. The rest is history. Marte worked 
double shifts for months, until one day the chef 
asked the restaurant’s management to find some-
one else to wash the dishes. The girl from the 
Caribbean had all the makings of a cook.

By the time the restaurant received its first 
Michelin star in 2007, Marte was the executive 

chef ’s right hand woman. And by 2011, when 
El Club Allard received its second star, she was 
head chef. So, when Guerrero suddenly decided 
to leave the restaurant in 2013, it was entirely 
natural for her to take on his job. ‘It was a really 
difficult time in my life,’ remembers Marte with 
a crack in her voice. ‘Everything happened all 
at once. My mother – with whom I was very 
close – had just died and, at the same time, I 
was fighting in the courts to win custody of my 
children and to finally bring them to Spain.’ It 
took almost a decade for the family to be reu-
nited. However, she says with steel in her voice, 
‘there was no way I was going to let all my work 
go to waste’. She threw herself into creating a 
new menu and soon after was able to bring her 
children to Spain. And through all of this, Marte 
held on to the two stars that the restaurant had 
been awarded under her predecessor. 

At midday, the kitchen of El Club Allard is a 
knot of tension, immersed in a kind of collec-
tive vertigo. Twenty cooks work in unison under 
Marte’s orders. Outside are some 40 waiting, 
expectant guests who will settle for nothing less 

“LO QUE MÁS 
ME INTERESA  
ES OFRECER UNA 
EXPERIENCIA DE VIDA 
CON MIS PLATOS”

sí y para los suyos una vida mejor. A los pocos 
meses, consiguió un trabajo de limpieza en  
El Club Allard. Allí lavaba cacharros por hora 
y una buena parte del dinero que ganaba lo 
destinaba a llamar por teléfono a sus dos hijos pe-
queños, que había dejado con la abuela, mientras 
conseguía la estabilidad económica necesaria para 
traerlos a España. Una noche, el aparcacoches del 
Club Allard le preguntó mientras cenaban con el 
equipo del restaurante que qué le gustaría ser en 
la vida. Ella no vaciló: cocinera. “Todos los que 
estaban en la mesa se rieron de mí”, dice, atando 
los hilos de su historia. Días después se armó de 
valor y se acercó al entonces chef ejecutivo del 
restaurante, Diego Guerrero, para preguntarle 
si podía aprender a su lado. El no del chef fue 
rotundo, pero, poco después, ante la insistencia 
de María, decidió darle la oportunidad con la 
condición de que siguiera limpiando los cacharros 
después del horario de comida. El resto es histo-
ria: María Marte trabajó doble turno durante me-
ses hasta que un día el chef le pidió a la dirección 
del restaurante que buscara a otra persona para 
la limpieza, porque aquella muchacha que había 
venido del Caribe tenía madera para la cocina.

En 2007, cuando el restaurante recibió su primera 
estrella Michelin, María Marte ya era la mano 
derecha del chef ejecutivo. Y en 2011, cuando  
el Allard consiguió la segunda, ya era oficialmente 
su jefa de cocina. Por eso, cuando Diego Guerrero 
decidió marcharse de repente del restaurante en 
2013, el paso más natural fue que ella asumiera su 
puesto. “Fue un momento muy difícil”, recuerda 
la chef con la voz quebrada. “Vino todo junto: 

hacía poco había muerto mi madre, con quien 
tenía un vínculo muy especial, y, a la vez, estaba 
peleando en los tribunales para ganar la custodia 
de mis hijos pequeños y traerlos finalmente a 
España”. La reagrupación familiar se había demo-
rado casi diez años. No obstante, dice ahora con 
firmeza, “no podía dejar que todo por lo que ha-
bía luchado se viniera abajo”. Empezó a trabajar 
contrarreloj en una nueva carta y, al poco tiempo, 
pudo traer a sus hijos y, de paso, revalidar, contra 
todo pronóstico, las dos estrellas que el restauran-
te había conseguido con su antecesor. 

Hoy en día, en una jornada de trabajo cual-
quiera, la cocina del Club Allard es un nudo 
de tensión, un vértigo colectivo: veinte coci-
neros que trabajan al unísono bajo las órdenes 
de Marte. Afuera aguardan, expectantes, unos 
cuarenta comensales que no se conformarán con 
nada menos que lo extraordinario. La chef marca 
el ritmo. “Superviso cada detalle, incluyendo la 
labor de las señoras de la limpieza y de los ca-
mareros”, dice con la firmeza de quien sabe muy 
bien que la alta cocina es un complejo engranaje 
que trasciende al plato. Dos horas más tarde, la 
chef se quita el delantal y hace una ronda por los 
lujosos salones del club: techos altos, escayolas 
de principios de siglo pasado, grandes lámparas 
holandesas y, en un costado, amplios ventanales 
donde la luz estampa el boceto de la Plaza de 
España. La chef coloca los brazos detrás de la 
espalda y saluda, con voz grave y un marcado 
acento dominicano, a los comensales que han 
pedido verla. Ellos la elogian por los platos que 
acaban de degustar. Ella les sonríe con gracia. 

María Marte, antes los fogones, en la cocina del restaurante madrileño El Club Allard, donde tiene a su cargo a una veintena de cocineros 
María Marte at the stove in the kitchen of El Club Allard in Madrid, where she leads a team of 20 chefs
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La chef dominicana pasó de lavar platos a convertirse en chef ejecutiva del Club Allard, con dos estrellas Michelin
The Dominican cook went from washing dishes at Madrid’s El Club Allard to becoming the two-star’s executive chef

Flor de hibiscus con espuma de Pisco sour y crumble de pistacho. A su derecha: sancocho de rape, chip de plátano y crema de tubérculos
Left: hibiscus flower with Pisco Sour foam and pistachio crumble. Right: monkfish sancocho with plantain crisp and purée of mixed tubers

than an absolutely extraordinary culinary experi-
ence. The chef sets the pace.
 
‘I oversee every detail, even the work of the 
cleaning ladies and the waiters,’ she says with the 
firmness of one who is aware that haute cuisine 
is a complex business that extends well beyond 
the dish itself. Two hours later, the chef takes 
off her apron and makes her rounds through the 
luxurious rooms of El Club Allard: high ceilings, 
plasterwork dating to the beginning of the last 
century, large Dutch lamps and – on one side – 
large picture windows where the light caresses 
a sketch of the Plaza de España. The chef puts 
her arms behind her back and greets the diners 
who have asked to meet her in a deep voice with 
a Dominican accent. They compliment her on 
the dishes they’ve just enjoyed and she smiles at 
them gracefully. 

Marte has the mettle of those who willingly make 
a tremendous sacrifice, and José Carlos Capel has 
a simple explanation of how Marte has come this 
far: ‘Will.’ And, of course, talent. ‘Cooking is a 
little bit like art,’ says Capel. ‘It’s in the head. And 
this girl certainly has it. It’ll be interesting to see 
where her path takes her.’

Her dishes – sea urchin in its shell with verdina  
beans and citrus fruits; warm lobster salad with 
forget-me-nots and mango guacamole; hibiscus 
flower with Pisco Sour foam and pistachio crum-
ble (a dessert inspired by the cayenne peppers of 
her home town, Jarabacoa) – are a declaration of 
intent. They’re poems of unrestrained flavours 
and complex textures. María Marte is radical in 
her culinary intentions. ‘I don’t cook food,’ she 
says. ‘What interests me is offering my life experi-
ence with my dishes.’ 

Tiene además el temple de los que cargan en su 
cuerpo el peso de un sacrificio. “Voluntad”, dice 
José Carlos Capel para explicar lo que la cocinera 
dominicana ha logrado. Y, por supuesto, talento. 
“La cocina es un poco como el arte. Se lleva en la 
cabeza. Y esta chica sin duda la lleva. Será interesan-
te ver hacia dónde evoluciona”, añade el crítico.

Hay en sus platos –en el oricio (erizo de mar) en su 
concha con verdinas y cítricos; en la ensalada templa-
da de bogavante con guacamole de mango y flores de 
pensamiento; o en la flor de hibiscus con espuma de 
Pisco sour y crumble de pistacho, un postre inspirado 
en las cayenas de su pueblo natal, Jarabacoa– una 
declaración de intenciones. Es una poética de sabores 
profusos, de texturas complejas. No es para menos. 
María Marte es radical en su propósito culinario. “Yo 
no hago algo de comer”, dice. “Lo que me interesa es 
ofrecer con mis platos una experiencia de vida”.

‘WHAT INTERESTS ME IS OFFERING  
MY LIFE EXPERIENCE WITH MY DISHES’


