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Emléksziink arra az id6ére, amikor minden hivatas-
bol kikopott alakok egy hivatasra még jok voltak: tudni-
illik virdgot arultak. Gunyol6dd emberek virdgaruslea-
nyoknak cstfoltdk szegényeket és tényleg Budapest utcéin
ott guggoltak ¢éjhosszat egy tal fonnyadd virdg mellett.
Es ahogy ott bobiskoltak, akadt néhany ember, aki meg
is vett toliik egyetmast.

Ennyire s talan valamivel még tobbre is vitte nalunk
a viragkedvelés.

Ha utdna jarnank annak, hogy hogyan jut a buda-
pesti piacra a virdg, még elszomoritobb tanulsdgokhoz
ériink, mint amelyeket a virdgarulds emez alakjai mutat-
nak; tudniillik a tél és a tavasz folyaman eladott temér-
dek virag csaknem kivétel nélkiil Olaszorszagbol és Dél-
franciaorszagbol keriil hozzank, Ami zoldséget, friss
gylimdlesot és foleg viragot fogyasztunk a tél folyaman,
azt csaknem kivétel nélkiil a Riviera t4jardl hozzak; a
Riviera tajarol ¢és Parisbol. Ibolyabol és violafélekbol
naponként kocsirakomanyok jonnek északfelé, egész Euro-
pat elarasztjak és egy kicsi rész idejon Magyarorszagba.

A sirankozd hazafi természetesen mindezt szemre-
hanyolag emlegeti: hogy efélét itthon magunk is termeszt-
hetnénk és akkor mennyi pénz maradna idehaza. Pedig
ett6l még egy kissé messze vagyunk.

Virdgfogyasztasunk még oly kezdetleges stadiumban
van, hogy valosaggal még nem érdemes iizleti tekintetek-
bol viragot tenyészteni. A hozzank Olaszorszagbol bedzonld
viragsumma épen elegendd arra, hogy itt néhany eszten-
don keresztiil olyan amilyen fogyaszté k6zonséget neveljen
és a fogyasztd kozonség rendkiviil lassan gyarapodik.
A virdgfogyasztds tudniillik sokkal lassabban fejlodik
mint a gyiimolcsfogyasztas s még lassabban mint valami
mindennapi sziikségleti cikk élvezete. A viradg olyan illuzio-
féle, amely a divatnal, a miivészetnél is exkluzivebb. Es a
legtobb embernek sokaig szuggeralni kell, hogy az élvezetét
megtanulja.

Budapest fényes, pompds, napsiitétte utcain az
ezredik ember ha visel gomblyukdban egy virdgszalat.
Tavaszi ver6fényben urindk oviikben csak az utobbi évek-
ben kezdenek idénként viragot hordani. Hogy mennyire
sziikkségiik van még e téren szuggesztiora és nevelésre, azt
kivalolag az igazolja, hogy hazankban, de tdlink még
nyugatabbra es6 népek kozt is, magukndl a németeknél
is, rendkiviil lassan érvényesiil az ebédlé-asztalnal a virag,
Az cebédlé-asztalon Angolorszagban ¢és Svédorszagban
szegény és gazdag ember hdzanal egyarant mindig van
virdg, ami északi népeknél nagyon sokat mond. Trondh-
jemben, ahol alig van a viragnak kéthonapi élete, dus-
kalnak benne, akar egy déli rézsakertben. Eszakanglia-
ban olyan varosokban, amilyen Sheffield, Leeds, Manches-
ter, ahol a levegé fiisttel terhes, a vasarcsarnokok viragillata
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nyaron at egész nap ¢élvezhets. A legszegényesebb angol
vendéglobe ha bevetddiink, egy-két viragszal karcsu pohar-
ban ott diszeleg az asztal kozepén. Az északi népeknél a
virag élvezése igazi mindennapi sziikséggé valt, olyan sziik-
séggé, amely a 1¢lek legnemesebb taplalékai kozé tartozik.

A német és francia nép, szemben az angollal ¢és
skandinavval, még szemmellathatdlag nevelédik e téren. Mi
keletebbre esé népek még csak kezdiink nevelédni. Hogy
milyen nagy utat kell még tenniink, kivalt népilink széles
rétegei mennyire messze vannak e tekintetben, arrdl is
érdemes egy par megjegyzést tenniink.

Tagadhatatlan, hogy a magyar nép hajlanddsagai
kozott a virag kultusza sem ismeretlen, a muskatli és a
rozmaring ott diszeleg ezer meg ezer magyar haz ablaka-
ban. Ez letagadhatatlan nemes hajlandésdga a magyar
népléleknek, de még nem akadt energikus tanito-mester,
aki ezt a nemes hajlamot gondozna, fejlesztené, tudatossa
tenné és ekonomikusan beillesztené a nép ¢€letrendjébe, sot
— szinte hihetetlen — vannak a magyar Alfoldnek téjai,
ahol ép az ellenkezdje torténik. A magyar Alfold kdzepén
tudunk varost nem egyet, ahol valtig kereshetiink mus-
katlit, rozmaringot az ablakban. Hanem ahelyett fogyasztja
a viragkedveld ifjusdg a bécsi csinalt virdgot. Ha meghal
a varosban egy hajadon vagy legény, 50 par kiséri a
halottat utols6 utjara. Kiki oly pazarul koszorizza be magat
az izléstelen csinalt viraggal, hogy egy-egy ilyen temetésre
vagyont koltenek el még nyar derekdn is eme mesterkélt
pompara. Ilyen aberracidja lehet a viragkedvelésnek, ha
neveletleniil marad az ember.

De hogy is kivanjuk az elhanyagolt alf6ldi népt6l,
hogy szeresse ¢és apolja az €16 viragot, amikor miiveltebb-
jeink is oly kevés érzékkel birnak iranta? Nézziink végig
Budapest utcain, pompas palotain, egyszerlibb régi hazain,
erkélyein, balkonjain és alig latunk él6 ndvényt, sot itt-ott
csodaszamban ha latni valami zo6ldet, — virdgrél nem is
szolva — leri réla az elhanyagoltsag. Egy par nyilvanos
kertiinkben itt-ott diszes pontokon, ahol a varosi kertész egy
kis tajkertészetben gyakorolhatta magat, latni némi szines-
ségét, de végig ezen a nagy sivar varoson egy-két parkunk
kivételével alig latunk ndvényi életet; még jo, hogy utcaink
fasitasat a fovaros hatdésdga komolyan gondozza, mas-
képen Budapest képe valdban ijeszté lenne nyaron.

Jon a tavasz és vele egylitt gazdagabban 6zonlik be
az olasz virag. Csak hadd jojjon még tobb olasz virag.
Ez a mi igaz nevelénk, ez szoktat rd benniinket minden
utcasarkon, hogy egy par krajcart raszanjunk. Evek, év-
tizedek kellenek ahhoz, hogy szaz- €s szazezer ember
allanddan fogyasszon virdgot. Szép lesz, ha Budapest népe
50 év mulva jut odaig, hogy id6rdl-idére asztalan ebéd-
kdzben viragesokor diszelegjen. Ha majd altalanossa valik
az ¢él6 novénynek, a viragnak ilyetén szeretete, kultusza
és ha majd altalanossa valik a virdgélvezet sziiksége,
akkor a viragaruslany fogalma is atalakul nalunk. A mai
napig ez a fogalom tulajdonképen 6nmagénak a torzképét
mutatja a valésagban. A  virdgarushivatdsrél mint
komoly kenyérkereseti palyar6l ma még csak legfolebb
elmélkedhetiink, pedig a virag termelése, arusitasa, apolasa
is mindenekel6tt gyonyorii néi foglalkozas lehetne. Nem-
csak gyonyorid, hanem konnyi és jovedelmezd is. A virag-
kultuszt tehat nemcsak esztétikai, hanem gazdasagi szem-
pontbol is apolni kellene.





