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au XIXe siècle, les corporations avaient disparues. 

Les fabricants souffraient des inconvénients du 
jus de pomme dans La cuisson. Le produit se 

ramollissait rapidement. Après 1830, on L'aban- 
donna peu a peu. Il en est donc de même que 

pour le sucre d'orge [qui ne contient pas d'orge 

!l, le sucre de pomme ne contient plus de pomme 
depuis Longtemps. On l'a remplacé par Le sucre de 

canne ou de betterave. 
Le nouveau sucre << de pomme v est fabri- 

qué avec un sucre aromatisé [on met de 
L'essence de pomme pour La forme], cuit à 142' 
et versé dans des moules de différentes tailles. 

C'est à partir de 1865 que L'on prit l'habitude de 
donner au produit la forme de bâtonnets. Les 

poids s'échelonnent le plus souvent entre 20 
grammes et un kilogramme, mais peuvent at- 
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teindre 8 kilogrammes ! Après refroidissement, , 
les bâtonnets sont enroulés dans du papier alu- j minium et regoivent une couverture traditionnelle * 
de papier comportant L'image d'un monument de 

\ la ville de Rouen. 

I l  n'y a plus à Rouen qu'un fabricant de ce sucre 
r 

à l'ancienne, le C.A.T. du << Pré de La Bataille D qui 
i 
i en produit plus de 15 tonnes par an. 

1'1 Chistoire du sucre de pomme est Bbmdamment rairont& pa?Georgeç Dubox. Qns tun k sas Farci. parla. 
Journal de Rweq. 16 &t 19%. 

112CD'après Boileau, Les Satires. X, 1566-16?633. 
1'3 Le pharmacien Pierre Mézaize en parle loquement dans sa thèse datée de 181 7. 

- 114..En témoignent les inditions dans Les i i i  de cuisine comme Le CuiSmj, Franpis du siwr de la Vammm 
8 [ ibn). 
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