Podstawa pozywienia na dawnej wsi byly przede wszystkim produkty przygotowywane
z surowcOw roslinnych, pochodzacych z wlasnego gospodarstwa. Za najwazniejsze uchodzity te
otrzymywane z ziaren zbo6z, czyli maki i kasze. Zaréwno jedne, jak i drugie stanowity bazg do
przygotowywania najczesciej spozywanych potraw: polewek (zup), bryj (dania zaggszczone),
plackow oraz najwazniejszego - chleba. Potrawy oparte na produktach zbozowych uchodzity nie
tylko za podstawowy, ale rOwniez za najbardziej wartoSciowy posilek. ,, Po makach na chleb
najpotrzebniejszym wynalazkiem z zboz do zazycia ludzkiego sq kasze; kasza zas jest zboze
grubiej lub miatko, ale nie na make zmielone i od plew oddzielone; i ta, gotowana jest pokarmem
ludzi. Zboza, ktore si¢ na to zazywajq sq jeczmien i tatarka [gryka], czesto owies, a czasem
pszenica, zyto i groch”.

Tak o kaszach pisal znany polski przyrodnik Krzysztof Kluk w XVIII w. Spozycie
poszczegdlnych gatunkoéw zbdz w postaci kasz 1 maki, wigzalo si¢ ze specyfika upraw
w danym regionie Polski.

Natomiast na ilo§¢ spozywanych rodzajow kasz miaty wplyw: lokalna tradycja 1 przemyst
kaszarski, rozwijajacy si¢ na danym obszarze. W wielu wigkszych miastach polskich znajdowatly
si¢ specjalne rynki i sklepy kaszarskie, w ktorych sprzedawano obok kaszy gryczanej, kasze
jaglang i jgczmienna.

W zwiazku z duzym zapotrzebowaniem na produkty z gryki powstalo na terenie kraju wiele
o$rodkow kaszarskich migdzy innymi na obszarze dzisiejszego wojewodztwa todzkiego. Nalezy
tutaj wymieni¢ takie miejscowosci jak Stobiecko Miejskie, Brzeznice Stara oraz Dziatoszyn.
Stobiecko Miejskie polozone w powiecie radomszczanskim uchodzilo za najstarszy osrodek.
Wedtug przekazow zrodlowych kasza ze Stobiecka znana byta juz w XVI w. i chetnie nabywana
przez Ann¢ Jagiellonke. W Stobiecku Miejskim powszechnie uprawiano gryke. Uprawa jej
zajmowali si¢ zardwno kaszarze, jak i1 nie handlujacy kasza rolnicy. Pod zasiew gryki
przeznaczano ziemie lekkie, piaszczyste, przede wszystkim szczerki (gleba piaszczysto -
gliniasta). Siano ja dwa razy do roku, pierwszy raz na wiosn¢, drugi raz w lipcu, jako poplon po
zycie. W sierpniu w okolicy §w. Jacka przystepowano do zbioréw z pierwszego zasiewu. W XIX
w. kazdy osrodek kaszarski miatl swoj odrgbny teren skupowania tatarki. Kaszarze stobieccy
zaopatrywali si¢ w okolicznych miejscowosciach: Ostrotece, Wierzbicy, Strzelcach Wielkich,
Sulmierzycach, Uszczynowie, Zamosciu, Woli Blakowej, Woli Wydrzynej i Krzywanicach.
Nabywano tez gryke na targach w Pajecznie i Radomsku.

Korzystano réwniez z ustug handlarzy zydowskich. Produkcja i handel kasza odbywatly si¢
w $ci$le okreslonym terminie, tj. od potowy pazdziernika do potowy kwietnia, w czasie kiedy
ustawaly zajecia rolnicze zwigzane z uprawg roslin. Produkcja kaszy obejmowala trzy
zasadnicze cykle: przygotowanie ziarna do obrobki, obrobke ziarna w mlynie oraz oczyszczanie
i sortowanie kaszy.

Skoszong 1 wyschnigta tatarke zwozono do stodoly, po czym midécono na klepisku.
Po wymloceniu ziarno oczyszczano na wietrze drewniang szufelka, a nastgpnie przy uzyciu
przetaka. Potem nalezalo je dokladnie zmoczy¢, by utatwi¢ oddzielanie tuski. Wiasciwe
nawilzenie tatarki zapewnialo otrzymanie kaszy dobrej jakosci. Do przerobu gryki na make
i kasze byly przeznaczone specjalne mtyny wodne stojace na strugach i rzece Warcie. Kaszarze
stobieccy jezdzili z gryka do Borowego, Lipia i Klekotowca. Przywozili z mtyna kaszg, make
i odpady. Kasza byla niesortowana, zmieszana z plewami i mgka pastewng. Wymagata wigc
dodatkowych zabiegdw: oczyszczenia 1 rozsegregowania.

Prace te wykonywaly w domach kobiety przy pomocy niecek i kilku sit. Po przesortowaniu
otrzymywano kilka gatunkow kaszy: krakowska, miatka, krupe i okraglice. Krakowska znana tez



jako radomka lub radomska (z racji pobliskiego polozenia miasta Radomska) uchodzita za
najlepsza, gdyz byla najbielsza i najczystsza. Z gotowymi produktami gryczanymi kaszarze ze
Stobiecka wyprawiali si¢ w swoje rejony handlowe do: Belchatowa, Piotrkowa Trybunalskiego,
Sulejowa, Tomaszowa Mazowieckiego, Brzezin, Lasku, Pabianic, Ozorkowa, rzadziej do
Przedborza, Radoszyc, Konskich, Zarnowa. Niegdy$, jak wynika ze zrodet docierali nawet do
Warszawy. Sprzedaza kaszy zajmowali si¢ glownie mezczyzni. To oni wyjezdzali na
wielodniowe wyprawy wozami zatadowanymi wyprodukowanymi wcze$niej towarami. Zony
kaszarzy wypiekaly i sprzedawaty tatarczuch. Byl to placek z maki gryczanej (czasem z
domieszkg pszennej lub jeczmiennej) zarabiany na drozdzach lub zakwasie, pieczony w piecu.
Takie ciasto bylo znane na terenach potudniowo - wschodniej Polski, sprzedawane na odpustach
1 jarmarkach.



