
热搜 A4 2026年9月25日 星期五 编辑：汤敏 版面：郭静 校对：李艳

热搜·热点

52岁出演“济公”87岁成为“爷叔”

表演艺术家游本昌去世
著名表演艺术家、中国国家

话剧院一级演员游本昌先生，因
病于24日在北京辞世，享年93
岁。从18岁踏入文工团，到耄耋
之年仍活跃于荧屏，他将七十余
载光阴尽数献给了舞台与镜头。

游本昌1933年生于江苏泰
州海陵区。1951年，18岁的他考
入南京文工团，1952年被保送
至中央戏剧学院华东分院（后并
入上海戏剧学院）表演系深造，
1956年毕业后进入中央实验话
剧院，即今日的中国国家话剧
院。在此期间，他在多部作品中
默默塑造着一个个小角色，于无
声处打磨演技。直到1984年，他
携哑剧《淋浴》登上央视春晚，凭
借精湛的肢体表演走入千家万
户的视野。1985年，电视剧《济
公》播出，“鞋儿破，帽儿破，身上
的袈裟破”的曲调传遍大江南
北，他塑造的济公鲜活灵动，成
为几代观众心中挥之不去的经
典记忆。

据了解，接演《济公》时，游
本昌已52岁。他曾感慨：“济公是
我的第八十个角色。八个半月的
拍摄，我拼了命，把所有的艺术
积累、生活积淀，以及近三十年
跑龙套学到的东西全用上了。”

2020年，87岁的游本昌接
到王家卫导演的《繁花》邀约。拍
摄过程中，他始终保持着饱满的
热情与高度的专注，留下多个堪
称“教科书级”的表演瞬间。《繁
花》播出后，他塑造的“爷叔”一
角广受好评，被观众盛赞为“定
海神针”，游本昌再度走入大众
视野。2024年第29届上海电视
节白玉兰奖公布入围名单时，
《繁花》多个角色榜上有名，唯独
“爷叔”未申报最佳男配角。据剧
方工作人员透露，是游本昌主动
与剧组沟通，表示不参与评奖，
“要把机会留给年轻人，让更多
年轻演员被观众和行业看见”。

近年来，游本昌虽年事已
高，仍牵挂艺术传承，且勇于尝
试新鲜事物。

2025年，92岁的他宣布进
军竖屏微短剧，并计划以数字人

技术重现年轻时的济公形象。他
认为“只要是优秀的作品，每一
种形式都有独特魅力，我想试试
自己还能不能演短剧”“感谢技
术的发展，我不但可以参演，而
且还能以数字人的方式还原年
轻时候的济公”。他还向品牌方
授权肖像与声音，用于AI视频制
作，并曾表示：“老人的需求应该
被看见，希望每个老人在现代科
技的帮助下都能活得更有质量、
更有尊严。”

去年，#91岁游本昌露面大
笑说活过来了#登上热搜，当时

他在公开活动上大笑回应：“年
初的时候，差不多死了一次了，
结果活过来了。”他的女儿游思
涵表示，一家人从不避讳谈论生
死，她此前就与父亲交流过这个
话题。父亲说：“不为生命的维
系，只做必要的、及时的、对生命
有价值的抢救。”

记者看到，游本昌的账号
最后一次分享了他对观众朋友
的祝福是今年六一儿童节。视
频中，他亲切地称呼所有观众
为“亲爱的娃娃们”，并送上祝
福：“在爷爷的眼中你们永远都

是孩子。”
游本昌1986年获第4届中

国电视金鹰奖优秀男演员；
2002年获“文化志愿者”纪念
奖；2021年12月被授予中国国
家话剧院“终身荣耀艺术家”称
号；2023年获剧耀东方·2023
电视剧品质盛典品质巨匠荣誉；
2024年2月荣获“终身成就艺术
家”荣誉；2024年10月获第32
届中国电视金鹰奖、中国文联终
身成就奖（电视）。

扬子晚报/紫牛新闻记者
孔小平 沈昭

中秋节的餐桌上，月饼必
不可少。如今，广式、鲜肉、冰
皮、流心等品类层出不穷，怎么
吃才能更健康？江苏省中西医
结合医院临床营养科主管营养
师许杰超介绍，月饼的本质是
“糖油混合物”，每天摄入量不
应超过50克，同时需对应减少
当日主食摄入量，整体饮食保
持清淡。

提到传统广式月饼，第一
反应是甜和油润，这是因为制
作饼皮会加入大量的糖浆和食
用油，馅料又多选莲蓉、五仁、
豆沙、蛋黄等高糖高热量食材。
测算下来，每100克广式月饼热
量可达400千卡～500千卡，约
等于3~4碗米饭。高血脂人群需
要注意，蛋黄馅的月饼胆固醇
含量约在150~250毫克，超出
每日摄入量，建议少吃或优先
选择其他馅料。

既如此，无糖月饼会不会
更健康一些呢？对此，许杰超表
示，首先要纠正“无糖=无糖分”
“无糖=无热量”的认知陷阱。无
糖月饼只是没有添加蔗糖、葡
萄糖等精制糖，却依然会通过
木糖醇、甜蜜素、安赛蜜等甜味
剂来保持甜味，人体很难吸收
糖醇，过量摄入还容易引发腹
胀、肠鸣等反应。糖尿病人群尤

其要注意，如果因“无糖”的标
签而大量食用，依旧会造成血
糖失控。

表皮香酥、内里流汁的鲜
肉月饼，是近年来颇受欢迎的
咸口月饼。吃起来不甜，对健康
的影响就小吗？结果恰恰相反。
为了让饼皮起酥，制作时通常
会加入猪油、酥油或黄油，这类
油脂中饱和脂肪酸含量很高，
同时为保证肉馅鲜嫩多汁，配
方中会多使用肥肉，调馅时还
会添加大量酱油、盐、鸡精等调
味料，增加“隐形盐”的摄入。一
个80克的鲜肉月饼，热量约有
300千卡~400千卡。

冰皮月饼无需烘烤，口感
软糯，吃起来与甜品大福相似，
但用糯米粉、澄粉制作的饼皮
却是精制碳水，热量高，同时需
要冷藏保存，脾胃虚寒或消化
功能偏弱的人群食用后可能会
出现消化道不适。流心月饼为
营造“爆浆”口感，馅料中
通常会加入大量黄油、奶
油、炼乳与白砂糖，升
糖速度快，饱腹感却很
弱，容易让人在不知不
觉中摄入过多热量。

控量是首要原则。
参考《中国居民膳食营
养 素 参 考 摄 入 量

（2023版）》，普通成年人每日
所需热量约1800千卡~2000
千卡，一块月饼的热量平均接
近400千卡，堪比一顿正餐，因
此建议与亲友分食，每天摄入
量不超过50克，同时需对应减
少当日主食摄入量，整体饮食
保持清淡。

食用时间更推荐放在上
午，这样可以利用白天活动消
耗掉月饼的热量，吃的时候搭
配淡茶、乌龙茶、牛奶或咖啡，
还能起到解腻的效果。

患有慢性病，注重控糖、控
脂的人群还可以选择药膳月饼。
比如山楂陈皮月饼理气健脾、解
腻化食；莲蓉百合月饼养阴润
肺，缓解秋燥口干；红枣玫瑰月
饼养血安神、疏肝理气。

通讯员 屈璟秀 罗鑫
扬子晚报/紫牛新闻记者 万惠娟

9月21日，一名网友在社
媒上求助，想要寻找多年前在
南京吃过的一盒月饼。这位网
友描述，那是她吃过最好吃的
月饼，当时查询后发现，是由
南京一家为孤独症等心智障碍
人士提供职训的面包坊制作
的。多年后，面包坊的名字模糊
了，但月饼的香气还萦绕舌尖。
半天后，帖子的点赞数超过两
千。“爱德面包坊”被评论区里
的南京市民们反复提起。

23日，记者打电话给爱
德面包坊负责人王娜，她正在
月饼制作车间忙碌。中秋前一
个月开始，是爱德面包坊一年
中最忙的时候。今年中秋，爱
德面包坊总计生产月饼6万余
枚。月饼的制作步骤不算简
单，有配料、包馅、整形、刷蛋
液等多道工序。参与制作的人
是来自爱德面包坊的22名心
智障碍学员，年龄最小的19
岁，最大的48岁，有孤独症、
唐氏综合征等心智障碍人士。

爱德面包坊是由爱德基
金会于2007年创办。面包坊
会结合学员不同的能力，把复
杂的事情，拆分成一个又一个
细碎的指令：一颗面团的形
状、一个月饼袋的封口、一张
感谢信的书写……王娜回忆，
爱德最初选择烘焙作为职训
项目，一个重要原因是烘焙的

工序相对标准化，可以细化成
难度不同的任务：从清洁、打
包、贴标，到配料、制作，再到
产品售卖，每个学员都会找到
自己能够完成的那一小部分。
“喜欢做的孩子、同时也有能力
多做一点的孩子，就会承担多
一些工作。我们尽量因人设岗，
做到让工作内容匹配到学员们
的长处和兴趣。”王娜介绍，不
止是做月饼如此，面包坊里的
许多工作都会在考虑学员能
力后，进行特别的调整，让学
员能顺利完成工作内容。

每年，爱德面包坊只能为
22名学员提供深度职训。19
年来，爱德面包坊也仅帮扶了
100多名心智障碍人士。这份
一点都不漂亮的数据背后，是
重复直到有结果的一万句话，
是受益的100多个家庭和若
干被改变的人生轨迹。

爱德面包坊今年的月饼
生产和售卖工作已全部结束。
王娜的手机开始不停地响铃。
电话里，她感谢来询者，“真的
非常抱歉，担心有外地小伙伴
下单，无法在中秋节前收到月
饼，为此网店已经下架了月饼
链接，南京本地小伙伴还可以
到门店，亲自品尝学员们做的
面包、曲奇等产品。”
扬子晚报/紫牛新闻见习记者

张岑晏

广式、无糖、鲜肉、冰皮……

营养师教你正确吃月饼
一群心智障碍学员
做出“最好吃的月饼”

热搜·中秋

《繁花》剧照
《济公》剧照


