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Stanislav Navrkal

kandidat do Senatu PCR

narozen 23. 4. 1949

Zenaty

2 déti, 2 vnoucata

uvolnény predseda kontrolniho vyboru
Zastupitelstva Jihomoravského kraje
zaliby a konicky: kultura, sport, kutilstvi,
rybareni, cestovani

Ten pocit nejistoty zna asi kazdy, kdo jde
k nékomu poprvé v zZivoté na navstévu.
Ovdem u Navrkal( se okamZité nejistota
rozplyne. Navs$tévy prijimaji srdecné,
upfimné a naprosto pfirozené.

Pan domu je energicky a vstficny, jeho
Zena pohostinna a vtipna. Hned jsem
Si u nich pfipadala jako u viastnich
pribuznych a rada jsem pfijala pozvani
na ryby, protoze tam se da nejlip povidat.
A tak jsme si sedli se Stanislavem
Navrkalem na breh feky Jihlavy

v malebnych Pribyslavicich, kde ma jeho
rodina chalupu, a povidali jsme si
0 Zivoté, o politice a také o tom, jaka je
doba, ve které Zijeme...

A NASE REPUBLIKA PROSPEROVAT!

Odkud jsem a jaké bylo moje détstvi?

Narodil jsem se v Brné, ale mym
domovem se velmi brzy stalo Blan-
sko, kam se rodi¢e odstéhovali za
praci a ja tam zacal chodit do Skoly.
Byl jsem zZivé dité, nékdy az pfilis.
UcCil jsem se dobfe, ale jenom do
svého nastupu na pradmyslovku, kde
jsem mél znamky jenom primérné.
Ne snad, Ze bych na ucéeni nestacil,
ale mél jsem spoustu jinych zajmu
a véechno mi pfipadalo mnohem za-
jimaveéjsi, nez vysedavani nad uceb-
nicemi. Navic rodice nade mnou
nestali s rakoskou, nechali uceni

jenom na mé a ja byl s primérem do-
cela spokojeny.

Rodice pracovali az do svého od-
chodu do ddchodu v Blansku ve slé-
varné, mama jezdila na jefabu, tata
byl slévac, takze pro mne byla cel-
kem jasnou volbou stfedni prdmy-
slova Skola slévarenska. Ale nebyla
to povinnost, prosté mi pfipadalo lo-
gické pokracovat v rodinné tradici.
Také sestra se vydala podobnym
smérem, vyucila se v Metre Blansko,
ale uz léta pracuje jako administra-
tivni pracovnice v Méstském divadle
v Brné, kde se svou rodinou zije.

Pri rozhovoru se spisovatelkou Marii Formdckovou
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U krbu na zahradé je pekné posezeni

Jak jsem se seznamil se svou Zzenou?

Léta jsem pUsobil jako vedouci
pionyrského tabora a pravé tam jsem
se poznal se svou manzelkou Jitkou,
ktera tam pUsobila jako zdravotnice.
Je totiZ vystudovana magistra, neboli
lékéarnice, a také se téhle profesi ce-
lozivotné vénuje. Moc dlouho jsme
spolu nechodili, protoze velmi rychle
musela byt svatba. Ta byla dost dra-
maticka. Zena leZela s rizikovym té-
hotenstvim v nemocnici, tak ji jen na

chvili pustili, abychom se mohli vzit.
Rychle na ni natahli Saty, dali ji do
ruky kytku a jelo se na obfad. Konal
se v Brné na Staré radnici a pak nam
pozehnali v kostele svatého Martina
v Blansku. Poté manzelku zase od-
vezli do nemocnice a my ostatni se
radovali na hostiné. Mame dobré
manzelstvi a povazuji za velké stésti,
Ze nam to vyslo a porad si mame co
fict.

A NASE REPUBLIKA PROSPEROVAT!

A S

AR

Drevéné schodisté

do podkrovi jsem neddvno dodélal
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V kachlovych kamnech je tieba dobre zatopit. O to lépe potom chutnd jidlo

Co si myslim o dnesni dobé?
Dnesni doba je tvrda, ale ve své
podstaté spravedliva. Moje generace
sice byla zvykla na jiny zpUsob Zivota,
ale fikam si, Ze kdyby mi bylo o tfi-
cet let méné, uréité bych si dokéazal
najit svoje misto. Ostatné ani dnes si
nemohu stézovat. NaSe generace je
velmi zivotaschopna, vSsechno jsme
si museli udélat vlastnima rukama,
co jsme si neudélali, to jsme neméli.
Postavili jsme si domy, vybudovali re-

kreacni sidla, péstovali vSechno
mozné na zahradkach, doma si ob-
kladali stény, vyrabéli nabytek, zeny
Sily a pletly...

Dnesni doba dava mozZnosti
lidem, ktefi néco uméji a dovedou se
postavit k praci. Dokonce i lemplové
se néjak zivi a Casto zasnu, ze nékdo
muUZe byt nékym placen za tak fusér-
skou praci. Snazim se byt prospésny.
Nejen spolec¢nosti v ramci své poli-
tické prace, ale i vlastni rodiné.

A NASE REPUBLIKA PROSPEROVAT!

Dceti i synovi jsem pomohl s byd-
lenim, postavil jsem fadovy rodinny
domek v Jedovnicich v Moravském
krasu. OvSem do toho jsem se pustil,
kdyz mé v roce 1990 vyhodili z od-
borl a Sel jsem do Adastu. Mél jsem
totiz najednou spoustu volného
Sasu, a tak jsem se pustil do stavby.
Trvalo to tfi roky a dim stal. Nikdo
z nasi rodiny tam nastalo nebydli, ale

mam tam dilnu, dfevoobrabéci stroje,
sklenik, tam jezdim pracovat a re-
kreuje se tam cela naSe Siroka
rodina, zejména pfibuzenstvo man-
7elky ze Sumavy. Rodina manzelky
totiz pochazi z Prachatic, jeji ma-
minka je z deseti déti, takze o pfi-
buzné nouzi nemame, jsme opravdu
velké rodina.

Stipdni ditvi uklidriuje. A jd to mohu jen potvrdit
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Angrest jeste chvili pockd a pak jej s Zenou zavarime

Senat ano ¢i ne?

Senat povazuji za dulezity. Nase
strana sice fekla, Ze senét je v sou-
Sasném slozeni nadbytecny, ale
kdyby ho tvorili zastupci krajd, tak by
k nééemu byl.

Mnozi politici uz netusi, co obnasi
vSedni zivot bézného obcana, pro-
toze léta Ziji ve svém politickém
vakuu. V tom praveé vidim pfinos se-

natu, aby byl spojnici mezi politiky
a obdéany. Kdybych se do senatu do-
stal, urcité bych neopustil post kraj-
ského zastupitele. Povazuji takové
spojeni za spravné. Souhlasim s tim,
7e se nas jihomoravsky hejtman ne-
vzdal své poslanecké funkce, pro-
toze pravé tim, Zze zna sv{j kraj
a muze néco ovlivnit i tak zvané
shora, miZe byt hodné prospé&sny.

A NASE REPUBLIKA PROSP

Chalupa po babicce je mym nejlepsim titocistém. Stard alba pripomenou hezké chvile
detstvi
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Rybareni jsem vysvétlil zpévacce Jané Kocidnové

Jaké mam konicky?

Mam rad fyzickou praci, jsem kla-
sicky kutil, ktery se pusti do ¢ehoko-
liv. Od mladi sportuji, dodnes hraji
hokej a tenis. Obc&as jsem utrpél pfi
sportu zranéni, ale nikdy mé to ne-
odradilo, i kdyZ to posledni zranéni
pred par lety bylo dost dramatické
a na Sest mésicll mé to ze sportu
vyradilo.

Mam ale také jeden sport uklid-
nujici, a to je sportovni rybarstvi. Ry-
barit je velkd nadhera a nejsou
u toho podstatné jen ryby, ale i klid,
pfiroda. Jezdim rybarit po celé
republice, ¢asto lovim v Novych Mly-
nech, nedavno jsem byl s kamaré-
dem na Lipné. Nemusim u vody travit
vétsinu Zivota, staci mi pdl dne. Dam
si kaficko, natahnu nohy, obcas zaziji

A NASE REPUBLIKA PROSPE

Zpévacka Jana Kocidnouvd se ryb evidentné boji

trochu adrenalinu, kdyz ryba zabere,
a pak se vracim domu jako znovu-
zrozeny. Jsem oblibeny rybar, pro-
toze ryby rozdavam, myslim si totiz,
ze nejlepsi jsou Cerstvé a sami by-
chom moje Ulovky nespotiebovali.
Lovim vSechno, co plave v nasich
vodach, kapry, Stiky, candaty,
pstruhy, mym snem je poradny
sumec, ale ten se mi porad vyhyba.

Ja mu to ale odpoustim, protoZe klid
u vody, harmonie pfirody a odlesky
slunce ve vodni hladiné povazuji za
nejlepsi Ulovek.



NASE RODINNE RYBIi RECEPTY

VANOCNI RYBi POLEVKA

1 hlava kapra

jikry z kapra

100 g kofenové zeleniny
(celer, mrkev, petrzel)

50 g masla

40 g hladké mouky

40 g krupice

muskatovy ofisek

sul

2 dl mléka

zelené naté (petrzelka, pazitka)

Drobné nakrajenou kofenovou ze-
leninu povafime ve slané vodé.
Z hlavy kapra odstranime zabry
a oCi, omyjeme ji a také vafime. S ji-
krami udélame totéz - omyjeme je
a uvarime. Pozor - vSe vafime
zvlast! Mékkou zeleninu, maso ob-
rané z hlavy a uvarené jikry rozmi-
xujeme s trochou vyvaru. Pak
zfedime vyvarem na potfebné
mnozstvi. Z méasla a mouky udé-
lame svétlou jiSku, vmichame do

RYBIi POLEVKY

polévky a povafime spolec¢né s kru-
pici. Nakonec pfidame mléko, mus-
katovy ofiSek a nadrobno
nasekané naté. Zvlast podavame
na masle osmazené Kkosticky
housky.

BABICCINA RYBi POLEVKA

5 rybich hlav

500 g rybich vnitinosti

100 g celeru

50 g petrzele

50 g mrkve

100 g masla

100 g pfedvafeného hrachu

20 g celého zazvoru

10 kulicek pepfe

sul

maslova jiska (2 Izice masla,
a 2 Izice hladké mouky)

Zeleninu nastrouhame na hrubsim
struhadle a osmahneme ji na
masle. Prilijeme 1,5 | vody, pfidame
hrach, celou cibuli, rybi hlavy
a vnitfnosti, pepf a sul. Vafime asi

KAPR

30 minut. Poté precedime, zahus-
time vyvar svétlou jiSkou, pfidame
pokrajené vnitfnosti a jesté 20
minut povarime.

TRADICNIi SMAZENY KAPR

1 kg kapra

hladka mouka

2 vejce

strouhanka

olej

sal

Porce kapra osolime, obalime
v mouce, v rozSlehanych vejcich
a strouhance. UsmaZzime v roze-
hratém tuku dozlatova. Kapra mu-
zeme i obménovat. Jednotlivé
porce namocime v rozslehanych
vejcich, pak ve strouhance, znovu
ve vejcich. Nebo si udélame tés-
ticko (rozSlehame mouku, vejce,
vino, olej a stl) a v ném namacime
osolené a osusené porce kapra.

NASE RODINNE RYBIi RECEPTY

ZAPECENY KAPR

1 kapr

6 strouZk( Gesneku

sul

hladka mouka

mieta paprika

sadlo

1 cibule

Strouhany kien

2 dl smetany

200 g strouhaného syra

Porce kapra potfeme Cesnekem
utfenym se soli a nechame je
v chladu odlezet, nejlépe pres noc.
Poté porce kapra obalime v mouce
smichané s paprikou, které dame
do panve na rozpalené sadlo a pfri-
dame k nim cibuli nakrajenou na
kostiCky a strouhany kren. Ope-
¢eme z obou stran. Porce kapra
prendame do pekacku a zalijeme
smetanou, ve které jsme rozmichali
strouhany syr, dame zapéct.




NASE RODINNE RYBIi RECEPTY

KAPR

KAPR PO JIHOMORAVSKU

600 g vykosténého kapra s kUZi
2 dl bilého vina

100 g rajského protlaku

2 bobkové listy

3 strouzky cesneku

10 malych cibulek

2 dl vody, sdl

150 g Zampionu

3 IZice jable¢ného octa

1 dl oleje, zelena petrzelka

Pokrajené zampiony, oloupané ci-
bulky a rozmackany &esnek vlo-
zime do hrnce, pfridame kofeni,
protlak, vino, jablec¢ny ocet a va-
fime asi 20 minut. Pak pfidame
porce kapra a priklopené jesté asi
15 minut dusime. Dame ulezet pres
noc do chladniCky. Druhy den
kapra vyndame, ostatni pfisady roz-
mixujeme, prilévame olej, az nam
vznikne husta omacka. Tou preli-
jeme porce kapra a ozdobime na-
sekanou petrzelkou. Podavame
studené.

KAPR S BRAMBORAMI

4 porce kapra
500 g brambor
1 cibule

100 g masla

2 dl smetany
petrzelka
sladka paprika
sal

Petrzelku nasekame a ztuhlé maslo
nakrajime na platky. KaZzdou porci
kapra nafizneme a do vzniklé
kapsy vloZime platek masla hodné
obaleny v petrZzelce. Zbylé méaslo
rozpustime v pekacku, vloZzime na
né na koleCka nakrajenou cibuli
a oloupané brambory nakrajené na
tenké platky. Osolime, promichame
a kratce podusime. Na smés cibule
a brambor poloZzime platky kapra,
lehce osolime, poprasime mletou
paprikou a posypeme zbytkem pe-
trzelky. Nakonec prelijeme smeta-
nou. Dame do trouby a peCeme, az
smetana zhnédne - asi pul hodiny.

KAPR

KAPR NA MORAVSKEM ViNE

4 porce kapra
1 IZice masla
150 g slaniny
2 dl bilého vina

Na pekac¢ vloZzime porce kapra
a obalime je slaninou. Nahoru
dame kousky masla, podlijeme
bilym moravskym vinem a dame
péct do trouby.

MAMINCIN KAPR

1 kg ocisténého kapra
1 kg kysaného zeli

2 dl smetany

1 cibule

1 IZice hladké mouky
1 IZiCka papriky

sul

2 IZice masla

olej

Porce kapra osolime, obalime
v mouce smichané s paprikou a na
oleji osmazime. Na masle osmah-

NASE RODINNE RYBIi RECEPTY

neme nadrobno nakrajenou cibuli,
pridame pokrajené zeli, osolime,
podlijeme vodou a dusime do-
meékka. Zapékaci misku vymazeme
maslem, rozlozime do ni polovinu
zeli, na né poloZzime osmazené
porce kapra. Zbylym zelim porce
prekryjeme, zalijeme smetanou
a zapeceme.

ZAVITKY Z KAPRA
VE SMETANOVEM ZELI

1 kg kapra zbaveného kize a kosti
sal, pepr

100 g anglické slaniny

2 IZice oleje

2 Izice masla

1 cibule

hladka mouka

500 g kysaného zeli

1/2 | Cerného piva

1 smetana na Slehani

1 IZiCka mleté sladké papriky
Jednotlivé porce kapra rozkrojime
na hibeté a rozlozime na prkénko.
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Osolime, opepfime, poklademe
platky anglické slaniny, srolujeme
a spichneme paratkem. V pek&aci
osmahneme na oleji s maslem
jemné nakrajenou cibuli, pfidame
zavitky obalené v hladké mouce,
poskladame je nastojato, zasy-
peme drobné prekrajenym zelim,
zalijeme cGernym pivem a dame
péci do vyhraté trouby asi na 40
minut. Nakonec vlijeme smetanu
smichanou s 1 IZziCkou sladké Cer-
vené papriky a kratce prohrejeme.

KAPR V SYROVEM KABATKU

4 porce kapra

1 vejce

50 g strouhaného syra
olej na smazeni

Ocisténé a osolené porce kapra
namadime v rozSlehaném vejci,
pak ve strouhaném syru a na panvi
z obou stran osmazime.

KAPR, PSTRUH

PIKANTNi PSTRUH NA PIVU

4 pstruzi

1 dl svétlého piva 10°

60 g masla

4 strouzky ¢esneku

2 Izice pInotucné horcice

sdl, pepr

Vykuchané a omyté pstruhy oso-
lime, opepfime a potfeme utfenym
C¢esnekem. Pouze vevnitf je lehce
potfeme horcici. BfiSka rozevieme,
ryby postavime na briska ho hor-
ského masla a asi 3 minuty pe-
¢eme. Potom je podlijeme pivem
a pod poklickou dodusime. Jako
priloha se hodi opecené brambory.

NASE RODINNE RYBIi RECEPTY

PSTRUH, CANDAT

PSTRUH NA SALVEJI

4 pstruzi

sal

zazvor

6 strouzkt esneku
nékolik listkt Salvéje
1 IZice hladké mouky
olej na smazeni

Pstruhy vykuchame, ocistime, oso-
lime, okofenime zazvorem a roz-
drcenym cCesnekem smichanym
s nasekanou Salvéji. Pak je obalime
v hladké mouce a opeCeme na
oleji. Tento recept je vhodny také
pro grilovani v pfirodé, protoze Sal-
véj ma silné repelentni Ucinky,
takZze se vam komatri budou vyhy-
bat obloukem.

CANDAT V SYROVEM TESTICKU

4 filety z candata

3 cela vejce

200 g strouhaného syra
hladka mouka

olej, stl, mléko

Filety z candata osolime a nakra-
jime na mensi porce. Z vajec,
hladké mouky, mléka a nastrouha-
ného syru vyslehame hustsi tés-
ticko. Porce candata v ném
namacime, klademe do rozpale-
ného oleje a smazime dozlatova.
Podavame s opékanym bramborem.

CANDAT NA TYMIANU

4 filety z candata

4 snitky Cerstvého tymianu

130 g ¢ernych vypeckovanych oliv
olivovy olej, sul

Candata ocistime, rozdélime na
porce, osolime, dame je na pekac,
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prilijeme olivovy olej a posypeme
tymianem. Pe¢eme v horké troubé
pll hodiny a potirame je olejem.
Kratce pred dokoncenim pridame
olivy.

STIKA NA PORKU

600 g Stiky

50 g anglické slaniny

2 porky, citronova Stava
1dl bilého vina

1 IZicka sladké papriky
sul, pepr

Stiku nakrajime na podkovy, poka-
peme citronem, osolime a ne-
chame chvili odlezet. V hrnci
rozSkvarime slaninu nakrajenou na
kosticky, pfidame na koleCka na-
krajeny porek, papriku, promi-
chame, vlozime podkovy stiky,
opepfime, podlijeme vinem a pod
poklickou dusime. Podavame
s opékanymi brambory.

CANDAT, STIKA

RYBi PEKACEK

600 g vykuchanych a ocisténych
ryb nakrajenych na porce
(kapr, candat, pstruh)

30 g hladké mouky

1 vejce, 1/8 | smetany

80 g masla

2 IZice strouhanky

2 IZice jable¢ného octa

sul, pepr

Porce potfeme octem, osolime,
opepfime a dame do pekacku vy-
mazaného maslem a vysypaného
strouhankou. Vejce rozslehame ve
smetané s mouku, a vzniklym Fid-
kym téstickem rybu zalijeme. Dame
péct do pfedem vyhraté trouby asi
na pual hodiny.

MOJE PRIORITY

Snizit nezaméstnanost - Iépe vyuzit schopnosti podnikateld
Zaplnit pramyslové zény v okrese
Podpora investi¢nich projektl z ROP EU

Najit pevné misto zdravotnickych zafizeni ve zdravotni siti JMK
Rozsitit speleoterapii v Moravském krasu
Doresit dojezdnost RZS v okrese

Nadale rozsSifovat sluzby pro seniory navySenim I0zek v jejich
domovech a pecovatelskych domech

Bojovat za vznik R43 a pokracovat v budovani 11/374 Blansko -
Boskovice. Opravou silnic II. a lll. tfidy fesit pritahy obcemi

Soustfedit se na dokon&ovani staveb COV a protipovodiiovych
opatfeni kolem feky Svitavy s pomoci dotaci EU

Udrzet stavajici sit zakladniho, stredniho a u¢fiovského Skolstvi

v okrese Blansko

Preferovat vyuku remesel

Posilit sit MS

V zemédélstvi zabranit diskriminaci zemédélcl ze strany
obchodnich fetézc

Zlepsit podminky pro prodej tuzemské produkce a mistnich potravin

V kultufe a sportu vyuzit evropskych penéz na dobudovani a opravy
sportovist i kulturnich pamatek
Preferovat mladez a aktivni kulturu na venkové

Lépe vyuzit pfirodni krasy a kulturni dédictvi okresu pro zvyseni
cestovniho ruchu a rozsiteni sluzeb s tim spojenych,
zejména v Moravském krasu

Neprehlizet aktivni pfistup k zivotu obci a mést ze strany
spoleCenskych organizaci a zajmovych skupin.

Posilovat bezpecnost kraje a bojovat s nar(stajici kriminalitou
a hazardem
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Dékuji vam za vas hlas, pokud mi jej date ve volbach

do Senatu Parlamentu CR.

Budu vZdy peclivé naslouchat vasim radam a podnétim,
nebot vy sami nejlépe vite, co nas kraj potrebuje.

Dé&kuji
Stanislav Navrnbal
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