
Podstawą pożywienia na dawnej wsi były przede wszystkim produkty przygotowywane                      
z surowców roślinnych, pochodzących z własnego gospodarstwa. Za najważniejsze uchodziły te 
otrzymywane z ziaren zbóż, czyli mąki i kasze. Zarówno jedne, jak i drugie stanowiły bazę do 
przygotowywania najczęściej spożywanych potraw: polewek (zup), bryj (dania zagęszczone), 
placków oraz najważniejszego - chleba. Potrawy oparte na produktach zbożowych uchodziły nie 
tylko za podstawowy, ale również za najbardziej wartościowy posiłek. „Po makach na chleb 
najpotrzebniejszym wynalazkiem z zbóż do zażycia ludzkiego są kasze; kasza zaś jest zboże 
grubiej lub miałko, ale nie na make zmielone i od plew oddzielone; i ta, gotowana jest pokarmem 
ludzi. Zboża, które się na to zażywają są jęczmień i tatarka [gryka], często owies, a czasem 
pszenica, żyto i groch”. 
Tak o kaszach pisał znany polski przyrodnik Krzysztof Kluk w XVIII w. Spożycie 
poszczególnych gatunków zbóż w postaci kasz i mąki, wiązało się ze specyfiką upraw                    
w danym regionie Polski. 
Natomiast na ilość spożywanych rodzajów kasz miały wpływ: lokalna tradycja i przemysł 
kaszarski, rozwijający się na danym obszarze. W wielu większych miastach polskich znajdowały 
się specjalne rynki i sklepy kaszarskie, w których sprzedawano obok kaszy gryczanej, kaszę 
jaglaną i jęczmienną. 
W związku z dużym zapotrzebowaniem na produkty z gryki powstało na terenie kraju wiele 
ośrodków kaszarskich między innymi na obszarze dzisiejszego województwa łódzkiego. Należy 
tutaj wymienić takie miejscowości jak Stobiecko Miejskie, Brzeźnicę Starą oraz Działoszyn. 
Stobiecko Miejskie położone w powiecie radomszczańskim uchodziło za najstarszy ośrodek. 
Według przekazów źródłowych kasza ze Stobiecka znana była już w XVI w. i chętnie nabywana 
przez Annę Jagiellonkę. W Stobiecku Miejskim powszechnie uprawiano grykę. Uprawą jej 
zajmowali się zarówno kaszarze, jak i nie handlujący kaszą rolnicy. Pod zasiew gryki 
przeznaczano ziemie lekkie, piaszczyste, przede wszystkim szczerki (gleba piaszczysto - 
gliniasta). Siano ją dwa razy do roku, pierwszy raz na wiosnę, drugi raz w lipcu, jako poplon po 
życie. W sierpniu w okolicy św. Jacka przystępowano do zbiorów z pierwszego zasiewu. W XIX 
w. każdy ośrodek kaszarski miał swój odrębny teren skupowania tatarki. Kaszarze stobieccy 
zaopatrywali się w okolicznych miejscowościach: Ostrołęce, Wierzbicy, Strzelcach Wielkich, 
Sulmierzycach, Uszczynowie, Zamościu, Woli Blakowej, Woli Wydrzynej i Krzywanicach. 
Nabywano też grykę na targach w Pajęcznie i Radomsku. 
Korzystano również z usług handlarzy żydowskich. Produkcja i handel kaszą odbywały się                
w ściśle określonym terminie, tj. od połowy października do połowy kwietnia, w czasie kiedy 
ustawały zajęcia rolnicze związane z uprawą roślin. Produkcja kaszy obejmowała trzy 
zasadnicze cykle: przygotowanie ziarna do obróbki, obróbkę ziarna w młynie oraz oczyszczanie 
i sortowanie kaszy.  
Skoszoną i wyschniętą tatarkę zwożono do stodoły, po czym młócono na klepisku.                             
Po wymłóceniu ziarno oczyszczano na wietrze drewnianą szufelką, a następnie przy użyciu 
przetaka. Potem należało je dokładnie zmoczyć, by ułatwić oddzielanie łuski. Właściwe 
nawilżenie tatarki zapewniało otrzymanie kaszy dobrej jakości. Do przerobu gryki na mąkę          
i kaszę były przeznaczone specjalne młyny wodne stojące na strugach i rzece Warcie. Kaszarze 
stobieccy jeździli z gryką do Borowego, Lipia i Klekotowca. Przywozili z młyna kaszę, mąkę              
i odpady. Kasza była niesortowana, zmieszana z plewami i mąką pastewną. Wymagała więc 
dodatkowych zabiegów: oczyszczenia i rozsegregowania. 
Prace te wykonywały w domach kobiety przy pomocy niecek i kilku sit. Po przesortowaniu 
otrzymywano kilka gatunków kaszy: krakowską, miałką, krupę i okrąglicę. Krakowska znana też 



jako radomka lub radomska (z racji pobliskiego położenia miasta Radomska) uchodziła za 
najlepszą, gdyż była najbielsza i najczystsza. Z gotowymi produktami gryczanymi kaszarze ze 
Stobiecka wyprawiali się w swoje rejony handlowe do: Bełchatowa, Piotrkowa Trybunalskiego, 
Sulejowa, Tomaszowa Mazowieckiego, Brzezin, Łasku, Pabianic, Ozorkowa, rzadziej do 
Przedborza, Radoszyc, Końskich, Żarnowa. Niegdyś, jak wynika ze źródeł docierali nawet do 
Warszawy. Sprzedażą kaszy zajmowali się głównie mężczyźni. To oni wyjeżdżali na 
wielodniowe wyprawy wozami załadowanymi wyprodukowanymi wcześniej towarami. Żony 
kaszarzy wypiekały i sprzedawały tatarczuch. Był to placek z mąki gryczanej (czasem z 
domieszką pszennej lub jęczmiennej) zarabiany na drożdżach lub zakwasie, pieczony w piecu. 
Takie ciasto było znane na terenach południowo - wschodniej Polski, sprzedawane na odpustach 
i jarmarkach. 


