會津清酒

涼爽的氣候、優質的大米和質地清純的水是釀造清酒的必要條件，而會津地區正擁有這種得天獨厚的條件。會津的清酒釀造廠在全國清酒比賽中經常獲獎，是日本屈指可數的清酒產區之一。對於許多造訪會津若松的遊客來說，品嘗當地清酒是旅程中極大的樂趣，而且清酒也是饋贈親朋好友的佳品。
清酒的主要成分是大米、水、以及發酵用的麴（音同「屈」）菌。其中大米最為重要，它影響著清酒最終的香氣、味道和酒精含量。會津大米的特點是顆粒大、質地柔軟，無論食用還是釀酒都很適合。而且當地多軟水，這也使清酒味道清淡，入口清爽。清酒的釀造過程十分複雜，需要注重每一個細節。當地的釀酒廠擁有400多年的歷史，在持續生產頂級清酒的同時，還不斷開拓新領域。

令人自豪的釀酒傳統
會津的清酒釀造始於16世紀蒲生氏鄉（1556-1595）統治本地的時期。釀酒師們應蒲生氏鄉之邀來到會津，完善了本地清酒釀造的環境。及至1667年，在會津的清酒釀造廠已經超過了320家。到了松平容頌（1744-1805）統治時期，新一代的專業釀酒師也來到了會津，進一步促進了技術改善和清酒品質的提高。
目前會津地區約有30家釀酒廠，其中6家位於會津若松。進入21世紀後，隨著日本國內對清酒需求的下降，當地酒商開始將重點從產量轉向品質，並取得了良好成果。之後福島縣在日本全國清酒比賽中連續獲得8次金獎，其中少不了本地酒商的功勞。為了讓遊客了解更多當地清酒知識，一部分清酒釀造廠提供參觀和品酒服務，建議提前預訂。
