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Comensales satisfechos, dueños contentos.
Los restaurantes de mariscos son una alternativa para los capitalinos.
En todo Quito hay cevicherías, algunas son grandes y otras pequeñas. Unas famosas y otras desconocidas.
Estos comedores, especializados en brindar comida a base de mariscos se han convertido, desde hace décadas, en los lugares favoritos para varias generaciones de quiteños que gustan de la comida costeña.
Al norte de la ciudad capital, en las calles: Roca y Tamayo se encuentra “Punto Manabita” cuyo propietario, Winter Mendoza, oriundo de Manabí, vive treinta y ocho años en Quito. Sus primeros trabajos al llegar a la ciudad estuvieron relacionados, principalmente, con la gastronomía internacional. Sin embargo, mientras supervisa los pedidos; Winter comenta que, durante la crisis de finales de la década de los noventa, se quedó desempleado y decidió emprender su propio negocio.
Jenny Mendoza es la administradora. Dice que la clientela de la sierra aprecia la comida manabita. 
Lo que más vende este establecimiento son las conchas asadas, los ceviches y el encebollado. Los chefs, realizan una fusión entre lo mediterráneo y lo tradicional de Manabí.  
A Karina Coral, clienta frecuente. No le importa hacer fila para pedir su comida. Comenta que, el ambiente del lugar y el pargo frito es lo que más le gusta. 
En cambio, Cinthya Alvarado, comensal del lugar. Señala que almuerza un día a la semana para salir de su rutina. Sus platos favoritos son los que llevan camarones. 
Unos kilómetros al norte, en la Avenida Gran Colombia, está ubicado “Lindo Manabí” es otra alternativa para los capitalinos. Sandra Mendoza, propietaria del lugar dice que su comida es cien por ciento manabita.
Durante dos años, este establecimiento ha ofrecido a sus comensales platos que van desde encebollados o cazuelas hasta tigrillos. La mariscada es lo más solicitado. 
El chef de este lugar es Patricio Suarez, con quince años de experiencia, menciona que la base de su comida es: el maní, la yuca, el verde, el pescado, los mariscos y el queso. La clientela de este establecimiento sale satisfecha por la frescura de su comida, comenta.  
Alysson Curay es una comensal del lugar. Mientras almuerza, comenta que lo que le atrae del restaurante es la variedad de comida que se ofrece, sus platos preferidos son los camarones, ya sea en ceviche o apanados.
Al ingresar a cada uno de estos restaurantes, el ambiente es acogedor. En ambos hay afiches grandes de las ciudades y playas manabitas. La decoración también es un punto a destacar, en cada uno se aprecian timones, anclas, redes de pescar en las paredes y figuras de pescados.
Los colores de ambos restaurantes, asemejan a la bandera de la provincia de Manabí. Predominan los colores: Rojo, blanco y verde. En el caso de “Punto Manabita”, en la entrada hay un mapa detallado de la provincia. 
Los precios en ambos establecimientos son accesibles para sus clientes, por ejemplo: en “Punto Manabita” el encebollado tiene un costo de $2.75; la cazuela de mariscos: $8.50 y el plato más solicitado: la parrillada de mariscos para dos personas cuesta $25.00. 
“Lindo Manabí” tiene precios similares. El encebollado tiene un costo de $2.50, las conchas asadas cuestan: $8.50, los ceviches de concha o camarón, tienen un valor de $6.50 y el plato más vendido: La mariscada para una persona, tiene un costo de $13.00
Ambos lugares atienden a su público de lunes a sábado, desde las 8:00 am hasta las 17:00 pm.
La provincia de Manabí, tiene una gastronomía variada y exquisita.  Es reconocida a nivel nacional. Existen varias recetas que son únicas e inigualables. El plátano verde, el queso, el maní, la yuca y los mariscos en general, son los productos más utilizados a la hora de preparar las recetas.
No hay que viajar tan lejos para degustarlas porque, en todo Quito, podemos encontrar diferentes pedacitos de Manabí. Aquellos restaurantes los cuales nos transportan hacia esa hermosa provincia, donde su deliciosa comida, no puede ser comparada.
Dato
Una noticia del diario “El telégrafo” menciona que los ecuatorianos consumen 7,8 kg de mariscos al año. Además, en Quito hay más de 500 restaurantes que están afiliados a la Cámara de Turismo de Pichincha (Captur), 60 de ellos se identifican como expendedores de mariscos.
Entrevista a Winter Mendoza, propietario de Punto Manabita
- ¿Cuánto tiempo lleva usted en Quito?
- Exactamente en Quito, estoy unos treinta y ocho años.
- ¿Sus primeros trabajos estuvieron relacionados con la gastronomía?
- Si, siempre. Desde que vine de mi provincia, comencé a trabajar en restaurantes argentinos, luego pasé a la gastronomía francesa, luego a la italiana. Después comencé a trabajar en hoteles grandes como: El Colón y El Alameda Real.
- ¿Su comida es una mescla de todo lo que aprendió, pero conserva lo tradicional de Manabí?  
- Así es, cuando empecé con mi negocio me dediqué a fondo. Me tocó fusionar un poco la gastronomía mediterránea con la gastronomía manabita. En esto siempre he usado las técnicas apropiadas. Toda mi cocina, esta manejada un cincuenta por ciento por la tradición mediterránea. Siempre uso: el ajo fresco, el vino blanco y el azafrán.

