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Historique 

La confrérie a été créée en 1993 par Michel Sauboua, à l'initiative de la mairie de Bazas. J'ai été recruté par le fondateur et je me suis 

investi pour récolter de l'argent pour financer les sorties de la confrérie. Nous faisons une quarantaine de sorties dans l'année, dans 

l’Ouest et le Sud-Ouest, afin de participer aux manifestations des confréries qui nous invitent et pour faire découvrir, par la même 

occasion, la chasse à la palombe dans le Bazadais. Nous sommes 15 membres et nous nous répartissons les sorties en Chapitres. 

Michel Desqueyroux, devint grand maître à la suite du décès de Michel Souboua, Grand Maître de la confrérie des paloumayres de 

Bazas. Il n'est venu à la chasse à la palombe qu'au moment de sa retraite. « Quand j'étais en activité, j'avais une palombière que j'avais 

prêtée à un chasseur ». Maintenant que, à la retraite, il chasse la palombe car il a du temps. Et il aime… c'est l'aspect convivial et il 

aime recevoir famille et amis. Auparavant, il chassait à Marions mais sa palombière, touchée par la tempête de 1999 l’obligeât de 

déménager. Avec Bernard Trésarieu, ils ont construit la nouvelle palombière à Sillas, juste derrière la maison de Michel. En 2008. 

En 2009, avec la nouvelle tempête, il a fallu une fois encore, tout reconstruire… 

Produits et Traditions 

En Bazadais, la chasse à la palombe est un art consommé qui se pratique tous les ans du 15 septembre au 15 

novembre, période de passage migratoire du bel oiseau bleu. Depuis quelques années, une manifestation 

particulière lui est consacrée, mise en scène par la « Confrérie des Paloumayres de Bazats », dépositaire des 

traditions en ce domaine Une chasse est reconstituée sur la magnifique place de la Cathédrale. Les arbres, la 

cabane, la végétation, le « sol » : tout y est ! La cérémonie d’intronisation dans la confrérie en est l’apothéose, la 

conclusion restante, comme de tradition, le banquet gastronomique de clôture. Une journée dédiée au monde des 

palombes, peut-être plus connues, en dehors de l'Aquitaine, sous le nom de pigeons ramiers. 

 

Salmis de palombes (Recette de Alain Darroze) : Ingrédients : 2 palombes, vin rouge, carottes, oignons, ail, poireaux, bouquet garni, 

1 cuillère de farine, quelques cèpes, gros sel et poivre...Préparation :: La veille, découper les palombes par moitié, et séparer les 

abattis : cou, tête, ailerons. Mettre dans une marinade de vin rouge, carottes, oignons, ail, poireaux, bouquet garni, gros sel et poivre. 

Le lendemain, égoutter le tout. Dans une cocotte, faire dorer les abattis et la garniture de la marinade. Dans une casserole, faire 

bouillir le vin, le faire flamber puis le verser dans la cocotte. Ajouter la farine et mélanger pour obtenir la sauce. Saisir les palombes 

au gril. Les mettre ensuite dans la sauce et laisser mijoter 80 min. En fin de cuisson, enlever le bouquet garni, passer les légumes à la 

moulinette et remettre dans la sauce. Ajouter les cèpes en morceaux, porter à ébullition. Laisser alors reposer jusqu'au lendemain. 

Servir après avoir lentement réchauffé. 
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