Ingrid Marie

Gilt als eine traditionsreiche danische Herbstapfelsorte mit besonders feinem,
wurzigem Aroma und deutlicher Verwandtschaft zum Geschmack des Cox Orange.
Die Sorte zeichnet sich durch ihre attraktive dunkelrote Farbung, saftige Frichte und
eine gute Eignung als hochwertiger Tafelapfel aus. Gleichzeitig gilt Ingrid Marie als
anspruchsvoll und krankheitsanfallig und benétigt einen geeigneten Standort sowie
regelmaiige Pflege. Besonders in milden, eher feuchten Lagen kann sie ihre guten
Fruchteigenschaften entwickeln. Fur erfahrene Anbauer und Liebhaber aromatischer
alter Sorten ist sie trotz ihrer Schwachen interessant.

Bildquelle: https://www.streuobst-in-bayern.de/listing/type=venus:AppleType?sort=name,0&sheet=6

Reifeqruppe
Herbstsorte

Mutanten

Bekannt ist insbesondere ‘Karin Schneider’, eine Mutation mit besonders flachiger,
dunkelroter Deckfarbe. Aulderdem wird ‘Quast’ als weitere Mutante gefluhrt.

Entstehung

Danemark. Die Sorte entstand um 1910 an der Gartenbauschule Flemlgse auf der
Insel Flnen als Zufallssamling, vermutlich aus ‘Cox Orange’. Der Baum wurde von



dem Lehrer K. Madsen entdeckt und nach dessen Tochter Ingrid Marie benannt. Seit
1936 befindet sich die Sorte im Handel. Als mogliche Abstammung wird neben Cox
Orange auch Cox Pomona genannt.

Bliite

Mittelspat und etwas empfindlich. Die Bllten erscheinen Gberwiegend an
zweijahrigem Fruchtholz. Ingrid Marie ist ein guter Pollenspender. Bei starkem
Fruchtansatz ist eine kraftige Ausdiinnung empfehlenswert, da dadurch gré3ere und
qualitativ bessere Friuchte erzielt und die Neigung zur Alternanz vermindert werden
kann.

Frucht

MittelgroR3, selten grof3, etwa 120 g schwer. Die Form ist flach bis breitrund und meist
regelmanig. Die gelbgriine Grundfarbe wird bei Reife von einer kraftigen dunkelroten,
haufig marmorierten und gestreiften Deckfarbe Uberzogen. Typisch sind die
zahlreichen grof3en, hellen Schalenpunkte. Die Schale ist dick, derb und leicht
wachsig. Das cremegelbe bis grinlichweilde Fruchtfleisch ist grobzellig, saftig und
zunachst fest, wird bei langerer Lagerung jedoch zunehmend murbe. Der
Geschmack ist suf3sduerlich, kraftig und feinwirzig mit einem charakteristischen
Aroma, das an Cox Orange erinnert.

Reife

Pflickreif ab Anfang bis Mitte September. Wegen der Neigung zu vorzeitigem
Fruchtfall empfiehlt sich ein mehrmaliges Durchpflicken. Die Genussreife beginnt im
Oktober. Im kiihlen Naturlager sind die Friichte etwa bis Dezember haltbar, unter
geeigneten Kuhllagerbedingungen bis etwa Januar. Wahrend der Lagerung nimmt
die Festigkeit ab; Uberlagerte Frichte werden mehlig und verlieren an Aroma. Eine
regelmaiige Kontrolle auf Fruchtfaulen ist wichtig.

Verwertung

Vor allem als hochwertiger Tafelapfel fir den Frischverzehr geeignet. Aufgrund des
aromatischen und saftigen Fruchtfleisches eignet sich Ingrid Marie auRerdem fir
Kompott, Mus und Backwaren. Auch als Wirtschaftsapfel ist die Sorte verwendbar,
ihre grofdte Starke liegt jedoch eindeutig in der Frischqualitat.

Ertrag

Mittelfriih einsetzend, meist mittel bis hoch, jedoch deutlich schwankend. Die Sorte
kann zu Alternanz neigen, wobei die Auspragung stark vom Standort und von der
Pflege abhangt. Zusatzlich kdnnen Fruchtfaulen bereits am Baum zu erheblichen
ErtragseinbuRen fuhren. Eine konsequente Ausdinnung und regelmafige
Fruchtholzerneuerung helfen, die Ertrage und Fruchtqualitat zu stabilisieren.

Baum



Mittelstark wachsend mit breitpyramidalem, dichtem und ausladendem
Kronenaufbau. Die dunneren Au3enaste hangen teilweise Uber. Der Baum verzweigt
sich reichlich und bildet viel kurzes Fruchtholz. Aufgrund der dichten Krone ist der
Schnittaufwand vergleichsweise hoch. RegelmaRige Uberwachungs- und
Erhaltungsschnitte sind notwendig, um eine ausreichende Belichtung zu
gewabhrleisten und die Fruchtaste regelmalig zu erneuern. Das Holz gilt als nicht
besonders frostfest.

Standort

Bevorzugt mildes, eher feuchtes Klima und leichte, nahrstoffreiche sowie
ausreichend frische Boden. Besonders gut eignet sich ein Standort mit maritimem
beziehungsweise gemalligtem Klima. Auf trockenen Standorten kann es zu
Fruchtrissen kommen, wodurch anschlieRend Fruchtfaulen begunstigt werden. In
ungeeigneten Lagen treten die ohnehin vorhandenen Krankheitsprobleme starker
hervor.

Anfalligkeit

Insgesamt eine empfindliche und pflegeintensive Sorte. Eine hohe bis starke
Anfalligkeit besteht insbesondere fur Schorf, Mehltau, Feuerbrand und
Obstbaumkrebs. An den Frichten kdnnen aufderdem Stippe, Frucht- und Braunfaule
sowie Glasigkeit auftreten. Bei trockener und heil3er Witterung besteht eine erhohte
Gefahr von Fruchtrissen, die wiederum Fruchtmonilia und Faulnis begunstigen.

Anbauwert

Eine geschmacklich hochwertige alte Tafelapfelsorte mit besonderem
kulturhistorischem Wert, deren Starken vor allem im feinen, wirzigen Aroma, der
Saftigkeit und der attraktiven dunkelroten Fruchtfarbe liegen. Ihre Schwachen sind
die hohe Krankheitsanfalligkeit, die Neigung zu Fruchtfaulen, der erhohte Schnitt-
und Pflegeaufwand sowie die teilweise unregelmafigen Ertrage. Fur den extensiven
Streuobstanbau ist Ingrid Marie daher nur bedingt geeignet. In milden, ausreichend
feuchten Lagen und bei fachgerechter Pflege kann sie jedoch ausgezeichnete
Frichte liefern. Fur Liebhaber aromatischer, traditioneller Tafelapfel ist die Sorte
besonders empfehlenswert.

Zusatzliche Informationen

« Empfindlich gegen Feuerbrand: stark
« Empfindlich gegen Schorf: stark
« Empfindlichkeit gegen Mehltau: stark

« Empfindlich gegen weitere Schadlinge und Krankheiten: stark fur
Obstbaumkrebs, Frucht- und Braunfaule; aul3erdem Stippe und Fruchtrisse



Eignung fur Tafel: gut bis sehr gut geeignet

Eignung zum Backen: gut geeignet
Eignung fur Saft und Most: geeignet

Besonderheiten: feinwirziges, an Cox Orange erinnerndes Aroma und kréaftig
kunkelrote Fruchtfarbe

Streuobstanbau: bedingt geeignet, vorzugsweise in milden, feuchten Lagen



