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solfege...

Miats is leuker&n mearverdjkend dan kennis te vangaren, Dankzij de huidige vormen van
communicatia worden ons talvan mogelijkhadan gebodan om orze vaardighaden, in
the orie, te werfijnen. Alle begin zit uite mard verscholzn in de basis, Geen muziskzonder

En jaderesn weat weal hos zoat muziek kan klinken!

In ditambacht, en geen kunstzoals sommigen bewaren, zijn vaardigheid en handigheid

die zijn gelinkt aan de theorie, van het allerhoogste belang. De achte ambachtsman
onderscheidt zich immers van de amateur door zijn elementaire kenmis. De grondige kennis
en het begrip van deze theorie zullen u toelaten om al deze zaken om te zetten in de
praktijk, en daar begint het plezier en tegelijk het succe s, Koken is hearlijk! Het maaktde mensan

gelukkig die het*ondangaan™ &n geeftdaauteur aan bizonder gevoal van fiarheid.
Koken en tafelen doet men meestal miet allean, Eris skeads sen gevoel van corvivialiteit en
gemoedalijkheid dat dankzij de kennis en uite raard hat esulbaat op de tafel en in de keuken sterk en

sociaal wordt ervaran,

Koks hebben ean zear sociale functie, Nists is belangrijker dan de tafel. Dankzij de tafelworden de
wriendschap en de waande ring wede rzijds letterlijk in kleurgebracht!

Lekkeris nat nist ganoeg, Ban goade maaltyjd moet met mate spannand zijn an in gean gaval
warvallen ineen extravagant optrede n dat het doelvan da maaltijd woorbijschiet. Enkel da dchta
ambachtsman laat zich niet vangen aan voorbijgaande grillan en modes, Hetgeen misk uitsluit dat
alles in bewaging is en indardaad zinnig evolusart.

[ia koks zitkenaan het stuuren zonge nveor het ultieme plezier an de verwonda fing van hun gastan.
U kiest wvooreen schitterend ambacht dat v tal van mogelijkheden biedt,

Het s dankzij deze job dat ik talvan lauke an omwaars chijnlijk geestige mensen heb laran ke nnen,

Hatechta plaziarvan tafelen en koke n!

Ik beslutt metde beroemde vitspraak van wetenschapper en filosoofAlbert Einstein: “limagination
est plus importante que le savoir'. o peoorwaande dat de kennis alverworeen is!

Guy Van Cawteren
Berlare, §april 20040

Dit handbosk is tot stand gekomen dank zij een intense
samerwerking tussen de learkrachte n van verschillanda
homca-opleidingen in Vlaanderan, De uitgevert) wil door
deze samenwerking de reputatie an de kwaliteit van de
homca-opleiding bastendigan envarbataren,

Dit handbozk is gerealiseard na tostsing met professio-
nals uit de praktijk van zowel het hotzl- &n mstaurant-
wezen alsook vit de praktijk van kwalitsitszong voeding
an miliaw,

Dit handbesk is het msultaat van een samenwerking
tussen learkrachten van de diverse ondaratjsnetten. De
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mogelijkheid tot losbladigheid laat toe dat jedar school
zijn #iganheid kan behoudan door tosvcagen van eigan
notities en docume ntatie.

DOit handboak maakt desl wit van sen resks van 2 hand-

boekan dis parfect aansluiten bij de lea rprogramma’s van
da 2de en de 3de graad BSO/TS0 van alle netten an de

learprogramma’s van het zelfstandigen — onda rwijs an de
volwassanemoming.

Dt handbeakwil da studanten, ook na hun opleiding, bij-
staan in devende @ uithows van hun carré e,

De witgever
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