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Gepensioneerde Personeelsleden 




van het 



Provinciaal Instituut Piva te Antwerpen

VERSLAG VAN DE DAGUITSTAP NAAR GENT (28.10.2010)
Deelnemers: H. Sneyers (2), T. Vindelinckx (2), J. Spruyt (1), P. Kruyniers (2), I. Bertels (2), J. Verbraeken (2), M. Caluwaerts (2), L. Brouns (1), R. Gysemans (2), R. Middelkamp (1), R. Pansaerts (2), J. Dom (2), L. Cavens (1), F. Hendrickx (1), J. Willems (1), E. De Wilde (3),, R. Geerts (2), A. Nyari (2), J. Daman (1): totaal: 32
Programma: 1) bezoek Ganda Ham te Destelbergen
2) middagmaal  in de stedelijke Hotelschool te Gent
3) bezoek Design museum te Gent
Onze comfortabele, mooi ogende PIVA-schoolautocar vertrok op het PIVA-terrein om 8.43 u. met 32 inzittenden naar Destelbergen. Na een vlot ritje begon ons bezoek aan Ganda Ham om 9.30 u. met een half uurtje inleiding door onze bedrijfsgids, de heer Chris Moens, die de geschiedenis van het bedrijf Vleeswaren CORMA N.V. (= echtpaar CORnelis-MA-theeuws) schetste en dan sterk de nadruk legde op de hoge eisen van hygiëne en kwaliteit. We moesten dan ook een plastic haarkapje en jasje aantrekken en dan pas mochten we de bedrijfsruimte betreden.
We zagen de arbeiders en de machines aan het werk bij het inzouten van de hammen (10 tot 12,5 kg) met droog zeezout, het masseren met een masseuse, de rijpingskamers, waar de hammen (uitsluitend van Belgische varkens) in verschillende fasen van behandeling met een totaal van 9 tot 12 maanden (volgens hun gewicht) op natuurlijke wijze drogen. Een machine met rollen heeft er dan al het bloed al uitgeperst: zeer belangrijk om bacteriehaarden te voorkomen! Het dijbeen van het varken wordt er manueel via een zijdelingse snede uitgehaald, maar de ham wordt machinaal dichtgenaaid. Na de persing in een vorm is de ham 1/3de van zijn gewicht kwijt. Hij wordt luchtdicht verpakt en krijgt een waarborg-brandmerk.

Het bedrijf heeft 44 medewerkers in dienst, van wie dertig rechtstreeks bij de hammen-productie betrokken zijn. De huidige productie bedraagt 3.350 Ganda-hammen per week. In het gehele gebouw zijn er op elk ogenblik 130.000 tot 135.000 hammen aanwezig! In geheel België staat GANDA-ham aan de top. Het bedrijf is de eerste hammenproducent met een ISO-9002 certificaat! Wie het productieproces (hier summier geschetst!) grondiger wil leren kennen, raadplege de website www.ganda.be! Ganda is de oudste op schrift teruggevonden benaming van de stad Gent. Bij het verlaten van de bedrijfsruimte waren allen ervan overtuigd, dat de Ganda-ham aan de hoogste eisen van hygiëne, voedingswaarde (zonder kleurstoffen of bewaarmiddelen!) en smaak voldoet!
Om 11 uur kregen we – opnieuw in het ontvangstzaaltje – een vragen-halfuurtje met koffie en dan reden we naar de stedelijke Hotelschool Gent (die vroeger Hotelschool Tweebruggen heette).
Om 12.10 u. mochten we in het Lieven Bauwensrestaurant (Lange Violettestraat 12), aanzitten aan vier ronde tafels, die netjes voor telkens acht eters gedekt waren: het interieur had een eigen sfeervolle aanblik door vier kleurige, moderne glasramen. De keurig geüniformeerde leerlingen van 6 BSO Restaurant en Keuken en van 6 Hotel serveerden ons een gastronomisch viergangenmenu met witte en rode wijn en vooraf een aperitief en amuse-bouche van sint-jacobsvruchten. Het menu omvatte: romig vissoepje/ venkel/ gebakken visreepjes // gevulde grietfilet /kreeft/groentjes // hazenrug ‘harlekijn’/ knolselderpuree/ aardappelsoesjes // fantasie van chocolade/ koffieroom/ bourbon. Het werd een uitstekende maaltijd met een stijlvolle bediening.
Om 15.30 u. bracht onze PIVA-bus ons naar het Design museum in de Jan Breydelstraat, nabij de beroemde Graslei te Gent. Dit museum is gegroeid uit het statige hotel De Coninck (1755). Op de benedenverdieping kwamen we in stijlkamers van de 17de en 18de eeuw terecht met marmeren sierschouwen, wandschilderingen en zijden muurbekledingen, twintig kristallen luchters, boekenkasten in empire en régence en een reusachtig schilderij met het portret van Lodewijk XVIII. 
Op de eerste verdieping bewonderden we unieke pronkvazen en allerlei glaskunst (Sèvres, Val Saint Lambert, Limoges, art nouveau, art deco, interbellum) en lazen namen als Henry Van de Velde, Victor Horta en Le Corbusier,.evenals de aangewende technieken, zoals geëmaileerd glas, cameetechniek, radgravure…
De tweede verdieping gaf een overzicht van het moderne design: strakke lijnen, maar ook grillige vormen in de meubelkunst van stoelen en zetels. Tot mijn verbazing werden ook strijkijzers, waterkokers en zelfs een schrijfmachine tot het huishoudelijk design gerekend. Het heldere daglicht, dat door de reusachtige dakkoepel binnenviel, deed de collectie uitstekend tot zijn recht komen. Beide verdiepingen waren recent en in strakke, sobere lijnen gebouwd. Op de binnenkoer was de centrale blikvanger de reusachtige vaas van de Italiaan Andrea Branzi.

Na dit uurtje museumgenot kwam de PIVA-bus ons om 17.10 uur weer oppikken en ging het vlot huiswaarts toe, maar … o wee: filemiserie aan de Kennedytunnel: anderhalf uur braaf aanschuiven en de deugd van het geduld beoefenen! De rest liep gesmeerd.
We hadden een prachtige uitstap beleefd, dank zij het organisatietalent van PIGEP-voorzitter Herman Snyers en onze bekwame autocarchauffeur.








VERSLAG: René Pansaerts, secretaris
INFO:

www.hotelschoolgent.be / Tweebruggenstraat 59 en Lange Violettestraat 12, 9000 Gent

www.design.museum.gent.be  / Jan Breydelstraat 5, 9000 Gent
www.ganda.be  / Vleeswaren CORMA N.V. , Haenhoutstraat 210, 9070 Destelbergen

foto’s en verslag van deze uitstap op: http://users.fulladsl.be/spb17806/pigep.html 
Secretariaat: René Pansaerts, Emiel Gebruersstr. 11, 2140 Borgerhout, Tel. 03 236 67 24

Bankrekening:   068 - 2120565 - 75,   Pigep, A. Van den Bosschelaan 110, 2100 Deurne

