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“Hai sekalian manusia, makanlah yang halal lagi baik dari apa yang 

terdapat di bumi, dan janganlah kamu mengikuti langkah-langkah syaitan; 

karena Sesungguhnya syaitan itu adalah musuh yang nyata bagim” 

 (Q.S. al-Baqarah: 168). 
 
 

 

 

 

“Manusia bijak adalah manuasia yang cinta sekaligus takut kepada Tuhan.  

Nilai hakiki manusia tidak pernah terselib di antara warna kulitnya, 

agamanya, suku atau keturunannya, melainkan pada ilmu pengetahuan 
dan perilakunya” (Khalil Gibran). 

 
 
 
 

“ Kesuksesan seseorang bukan di ukur dari seberapa banyak materi atau 

harta yang ia dapatkan (miliki) akan tetapi dari seberapa banyak kepuasan 

atau jeripayah yang telahtelahtelahtelah ia kerjakan” 

“Pengalaman adalah guru yang tidak pernah berbohong”  

(Penulis). 
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