
Différences entre sushi, sashimi et maki 
Sushi, sashimi, maki : du pareil au même ? 

Sushi, sashimi et maki sont parfois des synonymes dans nos têtes. Ils résument le plat 
typiquement japonais où on retrouve « du riz et du poisson ». Le sushi désigne en effet tous 
les plats préparés à base de riz cuit et vinaigrés et auxquels on ajoute d’autres ingrédients 
comme du poisson, des condiments, etc. Pour ce qui est du sashimi et du maki, ils sont 
fort bien différenciés dans la cuisine japonaise. 

 

1. Le sashimi désigne une fine tranche de poisson cru. Les sashimi sont 
traditionnellement accompagnés de daikon (radis japonais), de sauce soya et de wasabi. 

 

Sashimi (Photo par Takuya Murakami) 

2.   Le « nigirizushi », qu’on appelle plus souvent « sushi », est préparé en superposant une 
tranche de poisson sur un rectangle de riz pressé à la main. C’est le sushi le plus commun. 

 
Nigiri fait de thon (Photo par Akira Kamikura) 
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3. Le makizushi, aussi appelé « maki » ou « california roll », est un cylindre de riz 
entouré d’algues nori, et qui contient la plupart du temps plusieurs ingrédients 
en son centre : poisson, légumes, condiments… Il existe différentes sortes de maki, 
notamment le hosomaki (avec un seul ingrédient) et le futomaki, qui fait cinq à 
six centimètres de diamètre. 

 

California roll et maki au thon (Photo par Tomek Strabski) 

 

Hosomaki     Futomaki 

      

Un seul ingrédient    Plusieurs ingrédients 
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