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”MOTTO” 

“Direndahkan tidak mungkin jadi sampah, 

Disanjung tidak mungkin jadi rembulan. 

Maka jangan risaukan omongan orang, 

Sebab setiap orang membacamu dengan pemahaman 

Dan pengalaman yang berbeda.” 

 

“Teruslah melangkah selama engkau dijalan yang benar 

Meski terkadang kebaikan tidak akan dihargai.” 

 

(Andre Saddam H) 
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