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一个女编辑眼中的梦露�之三�一个女编辑眼中的梦露�之三� �高 伟

高 伟

梦露

梦露开始了一段艰难的生
活�没有多少人认识她�没有人
帮助她实现演员的梦想� 钱袋
子里的银子越来越少�当然了�
她是宁愿饿着的� 为了自己纤
细的腰身�最好不要吃饭�没有
比搓衣板一样更好的肚子了�
她几乎一无所有� 就有这么一
个美色生香的肉体了� 后来的
一段时日� 她开始让自己的身
体干上了使用男人并让男人使
用的工作� 她越来越懂得自己
的身体是个优异的资源了� 我

看梦露传记的时候� 这一段弄
得我很迷糊� 因为梦露把自己
的身体献给的男人太多了�一
个接一个� 梦露似乎和男人交
朋友的方式就是把自己献给他
们� 我根本记不住那一个一个
男人的名字�还有他们的职业�
当然了� 被利用的男人都有着
不菲的商业价值和政治权威�
梦露的身体配得上这些男人们
所具有的商业价值或者政治权
威� 我不知道梦露是把哪一个
自己当成了资源� 又把哪一个
自己当作了获取爱情的工具�
当然了� 梦露美妙的身体想迷
住一个男人是容易的� 有的男
人仅仅被她的身体迷住� 有的
男人被她的身体迷住后� 继而
被梦露的可爱和努力迷住而离
不开她� 大多数男人是仅仅被
她的身体迷住的� 假如梦露提
出了跟他们结婚的想法� 他们
就退出了情色这个游艺场� 他
们会说�跟你的身体相比�你的
思想就差劲得多了� 我真的希
望他们说这种话的时候尽量使
用委婉一些的口气或者委婉一
些的句子�
其中一个这样的男人弄得

梦露很痛苦� 因为梦露差不多
是真爱上他了� 那个男人一下
子甩了她� 那个男人跟另一个
女演员结了婚� 那个女演员后
来也和那个男演员离婚了�几
年后她成了也是演员后来变成
美国总统的里根的妻子� 再后
来成为里根的前妻� 里根总统
最后的妻子叫南希� 为此梦露
很生那个女演员的气�

有几个男人是很对得住梦
露的�
一个叫罗伯特�斯莱特泽

的摄影师就是这样的男人� 梦
露和斯莱特泽认识的场面也很
有那么一种好莱坞味道� 梦露
从门里匆忙地走出来� 一不小
心跌倒在地� 梦露手里拿着的
一本剪贴册里夹着的图片被洒
落一地� 恰巧在场的斯莱特泽
就弯腰帮她捡了起来� 两人开
始坐在椅子上攀谈起来� 梦露
看到了斯莱特泽手中的那本惠
特曼的�草叶集�� 梦露就说自
己也喜欢惠特曼� 梦露还背诵
了几首惠特曼的诗� 然后两人
坐上了斯莱特泽的破汽车沿着
太平洋海岸兜风� 然后两人在
海边吃了晚饭� 然后两人一起
在海滩上散步� 并在浅水中划
船�然后游泳�然后两人在海滩
上做爱� 梦露是想利用他手中
的镜头的� 斯莱特泽当然有把
梦露介绍给读者的能力� 他还
有能耐写就一手好文字� 以便
于专门把梦露的优点提溜出来
告诉给大众� 那个时候梦露穷
得连饭都吃不上� 斯莱特泽就
多写稿子以便梦露能够穿上性
感的衣服�
一个叫约翰尼�海德的男

人也是很对得住梦露的� 五十

三岁的海德是好莱坞一个重量
级人物� 他有着把一个女人打
造成电影明星的一切实权和金
钱� 海德看上梦露的时候已经
得了严重的心脏病� 私人医生
告诉他只能再活 �� 个月了�在
意识到生命的短暂之后� 海德
常感到死亡的威胁和生活的无
意义� 海德与妻子的情感也不
好� 不好到了见到她就厌倦的
地步� 整天活得浑浑噩噩的海
德就在这个时候遇到了梦露�
这个行将就木的男人竟然也被
梦露激活了性欲� 生命的原始
力量太不可低估了� 尤其是男
人的这种原始力量� 梦露当然
是以她的鲜活激活了老旧的海
德�同时激活海德的�还有梦露
对于自己童年孤儿身世伤感的
倾诉� 还有自己得不到应有重
视的情绪失落� 一个美艳女人
的失落也是美艳的� 一个美艳
女人不幸的童年也是一种美艳
的际遇� 它是可以换回来另外
一些实惠的东西的� 比如对方
的同情心�把话再扯远一点�梦
露在一生中无数次运用了把自
己的不幸童年倾诉给各种男人
和女人的独特方式� 梦露几乎
把它们倾销给了所有她以为能
够帮助她的人� 我想她的脑子
里似乎有这么一个开关� 她把

这个开关用得很活泛了� 就像
每一个家居中的水龙头被用到
了好处�打开它�活水就可以很
温存地抚摸使用它们的身体�
梦露的水龙头打开的当然是另
一些水样的东西� 它们的抚摸
可以让使用者的另一种情感被
打湿� 梦露用水龙头把海德的
情感打湿� 是要利用海德的权
威让自己的前途开花结果的�
海德把大把的银子用在了

梦露的身上� 他先是把梦露交
给了美容院� 对她进行了从头
到尾的改造� 美容院不仅改造
了梦露的牙齿� 她的头发也被
弄成了看似漫不经心实则故意
而为的那么一种蓬松� 梦露左
颊偏上的地方还被点上了那颗
著名的销魂痣� 梦露为了使自
己更加显现出胸大腰细的美妙
效果� 她在这之前就动手术摘
掉了自己的两根肋骨� 这么一
调弄� 一个全新的梦露就展现
在了世人的眼前�
可以说� 是海德把极度性

感的梦露推上了世界舞台�是
海德让梦露成为世界的梦露�
是海德利用权威使原本对梦露
没兴趣的电影导演被迫选择了
梦露� 梦露果真也是一个不负
重望的女演员� 她的演技不仅
没有辜负海德的好心� 也丝毫

没有辜负全世界的观众� 她使
得全世界的男人和女人自动地
成为了她的影迷� 她呈现了自
己真实的艺术资质�不过�梦露
对于海德倒没有那么厚道� 海
德很快就心脏病复发了� 临死
的时候海德想见一见梦露� 梦
露故意让海德找不到她� 海德
生气地对别人说� 他从来没有
见过像梦露这么残忍和自私的
人�
海德死后梦露似乎才想起

了什么� 或许她发现真正对自
己好的一个男人就这么没有
了� 而真正对自己好的人原本
如此稀罕� 她在海德的棺材上
哭得很实在� 不知道她是在哭
海德还是在哭自己� 梦露因此
还把药片塞进了嘴里� 她不想
活了�当然�药片最后被别人掏
了出来�梦露没有死成�梦露想
死而没有死成好多回了� 大家
对此不惊奇了�我们也不惊奇�
梦露的生命基因中是有这种倾
向的� 而且�我以为�梦露的寻
死不应该是为了海德的� 梦露
的寻死应该是因为当时她活得
不快活� �待 续�

梦露用身体把男人们迷住

春暖花开
面条鱼儿鲜

前两天在早市上见到有
新鲜上市的面条鱼� 我不禁
想起 ���� 年 � 月七岁时来
青第一次见到它的情景� 那
时的第一海水浴场地广人
稀�每当满潮时�都会看到渔
民在岸边排成二行拉大网捕
面条鱼�当网拉上岸�几百斤
面条鱼蹦着跳着被倒入大筐
中� 我和小伙伴们就拾散落
的鱼们� 用手帕包着拿回家
中� 妈妈会用面糊裹了炸来
吃�虽然只有一�二十条�可
那个香啊�就别提了��
无巧不成书� 正沉浸在

美好的回忆时�手机响了�晚
报单衍春编辑来电嘱我写写
面条鱼�赶紧回家找出父亲的
专著 �中国海洋鱼类原色图
集��将面条鱼的�尊容�拍摄
下来�见图��又翻开另一本专
著�山东鱼类志 ��找出有关
面条鱼的论述�抄录如下�
玉筋鱼�玉筋鱼科�俗名

面条鱼 �原来面条鱼是玉筋
鱼的小名� �体侧为淡绿色�
背缘灰黑色�腹白色���玉
筋鱼肉味鲜美�产量较高�有
经济价值 � 分布于北太平
洋� 我国仅产于黄海�渤海
海域 � 玉筋鱼体长大多为
����� 毫米 � 最大者可达
��� 毫米�
面条鱼的老底原来如

此�顺便说一下�我国现有海
洋鱼类 ���� 多种�我们山东
省目前为止发现淡� 海水鱼
类总共 ��� 种�其中有 �� 种
为新发现鱼种�
南宁路 � 号 成 钢
编者按� 作者的父亲为

中国鱼类学家成庆泰博士 �
生前为中国科学院海洋研究
所研究员� 中国鱼类学会副
理事长�名誉理事长�

面条鱼成了抢手货

面条鱼个头不大� 一指长
短�肉质细嫩�味道鲜美� 和开
凌梭鱼一样� 面条鱼也是在 �
月份前后集群游到近海附近
觅食� 以往�面条鱼的产量较
高�不易保存�渔民称其为�出
水烂��售价也较低� 上个世纪
�����年代�面条鱼汛期来了�
卖不了� 渔民就用热水烫一
下�煮至半熟�晒干�当做饲料出
售�
现在� 面条鱼也成了抢手

货� 成了开春时岛城寻常百姓
人家品尝海鲜的选择� 当然�纯
正海捕的面条鱼松软香嫩�非
常好吃� 而且�这个时节的面条
鱼肚里全是鱼子� 很受市民欢
迎�

黄渤海产量最多

中国鱼类学家�已故中科

院海洋所研究员成庆泰博士
在其�山东鱼类志�中对面条
鱼有以下的描述�
面条鱼�学名玉筋鱼�体

长 ��������属于冷温性小
鱼� 分布在北太平洋以及我
国的黄渤海区域� 生活在海
水的中上层�有钻沙的习性�
以浮游生物为食� 每年春天
海水温度 ����时� 游向近
海产卵�卵沉到水底发育� 黄
渤海鱼汛期从 � 月初到 � 月
下旬� 当秋天水温降到 ��以
下时�游向深海越冬� 面条鱼
味美产量较高�有一定的经济
价值�
玉筋鱼是一种具有细长

身躯的小型鱼类� 每天成群地
游泳�夜晚感到危险时�便躲入
沙地中�下颌比上颌厚�并且有
突起�可作为挖掘沙地的铁铲�
当水温在 ���以上时�昼夜都
躲在沙地中睡觉�

怎样处理面条鱼

面条鱼的个头较小�许多
人不知该如何处理� 其实处理
方法很简单� 准备一小盆清水�
把鱼倒进去�然后用手轻轻搅拌
让脏东西沉淀�接着用滤网把小
鱼捞起� 照这个方法冲洗三�四
次即可�另外也可以把面条鱼倒
进过滤网里�打开水龙头�水量
不要太大�让流动的水慢慢冲
洗�洗干净之后放几分钟把水

沥干�即可开始料理了�
小的面条鱼不用摘肚子�

冲洗干净�裹上面一炸即可食
用�大一点的�就要去除内脏
了� 所以�小的面条鱼有时比
大的还要贵一些�如果您认为
这样仍不干净�可以在冲洗好
之后另外用开水把鱼氽烫一
下�这样就可以安心食用了�
如果面条鱼在冲洗时发

现鱼身一碰水就很容易碎掉�
这表示鱼已经不大新鲜�新鲜
的面条鱼应该干干爽爽�不沾
手�挑选时应该稍加注意�

看沙子口渔民处理面条鱼

前几年�和朋友一起到沙
子口玩�看到渔民在煮晒面条
鱼�很感兴趣� 渔民也很乐意
把晒面条鱼的经验告诉我�
面条鱼鱼体较小�肌肉组

织脆弱�肉质细嫩�很易腐变
质� 因此�采捕后的面条鱼要
及时食用或者加工� 面条鱼捕
捉上来后要拣净杂质�并用海
水轻轻洗净体表污物� 锅汤加
海水�或者淡水加盐�用盐量
应根据鱼体鲜度及天气情况
而定�一般为 �������
将盐水煮沸�取鱼放入锅

中� 见鱼体在盐水中浮起�用
笊篱轻轻转动 � 使鱼散开受
热�全部浮上水面即煮熟� 鱼
下锅后�炉火要旺�火力要猛�
煮的时间越少越好�
鱼体煮熟后� 捞入筐中�

让其滴水 � 待冷却后晒干即
可� 文�图单衍春

灵山岛吃海货
我们一行来岛旅游的人

住在了城口子的鹤云宾馆 �
它地处灵山岛管区办公楼正
南侧�在老政府院以北�与周
边多家餐馆旅店构成岛内较
繁华地带�
灵山岛吃的还是很有特

色�基本全是海鲜�鲈鱼�黄
鱼 �鲅鱼 �摆架鱼 �黑鱼 �虾
虎�八带�蛤�蟹子�半咸干鱼�
总之� 凡是海里打上来的鱼�
大都能在餐桌上见面�灵山岛
的鱼儿品种多个头大味道鲜�
特别受吃� 同伴说�到这里吃
鱼�还真是一种享受呢�
酒店做鱼的技术可能沿

袭了岛上习俗�佐料少�大都
简单地用少量油爆锅后再水
熬� 还别说�那鱼个大肉肥�
鲜味也足� 看着桌上那么多
品种的海鲜� 常常是肚子饱
了眼不饱�
第二天清早� 我随同行

到码头钓鱼� 见几只流网船
靠上了码头� 有些妇女到了
岸上�向船上人说�给他二婶
家放几条鲅鱼� 他三叔来人
要点海鸡和黑头� 船上人就
如数拾到篮里送给她� 不过
秤� 也不交钱� 更不计较价
格�自己打的鱼就自家用�也
应了邻居家的急� 这种交易
方式淡化了讨价还价的商业
气息� 透着一股浓浓的纯朴
乡情�
那船上的鲅鱼是刚择下

网的�鲜嫩透明�我见一些游
客到码头边上去买� 准备回
家带着�据渔民说�大部分打
来的鱼都随船送到对面积米
崖渔港去卖� 因为那儿贩子
多�收的价格高�好卖� 岛内
对鱼的需求量毕竟有限 �我
想�岛上人吃鱼�就像我们吃
家常便饭那样简单� 这也许
是海岛渔家人不同于内陆的
另一种生活特色吧�
胶南市王台镇政府 王金山

�开煲面条鱼
主料�面条鱼 ��� 克
配料�元葱�青椒红椒各 ��

克�海鲜酱 ��克�淀粉 ��克
做法���将面条鱼洗净加

料酒去腥 �拍粉待用 ���青椒
红椒切成条���铁锅加油待油
温升到六七成热下面条鱼炸
酥 � ��取砂锅加热 �加青红
椒条�元葱�开煲酱煸炒�最后
加入面条鱼即可�

�椒盐面条鱼

主料�面条鱼 ��� 克
辅料�淀粉 �� 克�食盐 �

克 � 元葱青红椒末椒盐各 �
克�花雕酒 � 克�味精 � 克
做法���面条鱼洗净待用�

��将面条鱼加盐�味精码味�拍
粉���净锅上火�注入色拉油烧
至六成热� 下面条鱼炸酥�捞
出沥油��� 锅留底油� 加青红

椒�元葱末椒盐炒出香味�烹
入花雕酒� 倒入面条鱼翻勺
出锅即可�

�面条鱼炒韭菜
材料� 面条鱼 ���克�韭

菜 ���克�葱 �段�姜 �片�八
角 �粒�辣椒 �根�花椒 ��粒
做法���韭菜摘净�水洗控

干水分切段�面条鱼洗净���起
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面条鱼成了抢手货

面条鱼个头不大� 一指长
短�肉质细嫩�味道鲜美� 和开
凌梭鱼一样� 面条鱼也是在 �
月份前后集群游到近海附近
觅食� 以往�面条鱼的产量较
高�不易保存�渔民称其为�出
水烂��售价也较低� 上个世纪
�����年代�面条鱼汛期来了�
卖不了� 渔民就用热水烫一
下�煮至半熟�晒干�当做饲料出
售�
现在� 面条鱼也成了抢手

货� 成了开春时岛城寻常百姓
人家品尝海鲜的选择� 当然�纯
正海捕的面条鱼松软香嫩�非
常好吃� 而且�这个时节的面条
鱼肚里全是鱼子� 很受市民欢
迎�

黄渤海产量最多

中国鱼类学家�已故中科

院海洋所研究员成庆泰博士
在其�山东鱼类志�中对面条
鱼有以下的描述�
面条鱼�学名玉筋鱼�体

长 ��������属于冷温性小
鱼� 分布在北太平洋以及我
国的黄渤海区域� 生活在海
水的中上层�有钻沙的习性�
以浮游生物为食� 每年春天
海水温度 ����时� 游向近
海产卵�卵沉到水底发育� 黄
渤海鱼汛期从 � 月初到 � 月
下旬� 当秋天水温降到 ��以
下时�游向深海越冬� 面条鱼
味美产量较高�有一定的经济
价值�
玉筋鱼是一种具有细长

身躯的小型鱼类� 每天成群地
游泳�夜晚感到危险时�便躲入
沙地中�下颌比上颌厚�并且有
突起�可作为挖掘沙地的铁铲�
当水温在 ���以上时�昼夜都
躲在沙地中睡觉�

怎样处理面条鱼

面条鱼的个头较小�许多
人不知该如何处理� 其实处理
方法很简单� 准备一小盆清水�
把鱼倒进去�然后用手轻轻搅拌
让脏东西沉淀�接着用滤网把小
鱼捞起� 照这个方法冲洗三�四
次即可�另外也可以把面条鱼倒
进过滤网里�打开水龙头�水量
不要太大�让流动的水慢慢冲
洗�洗干净之后放几分钟把水

沥干�即可开始料理了�
小的面条鱼不用摘肚子�

冲洗干净�裹上面一炸即可食
用�大一点的�就要去除内脏
了� 所以�小的面条鱼有时比
大的还要贵一些�如果您认为
这样仍不干净�可以在冲洗好
之后另外用开水把鱼氽烫一
下�这样就可以安心食用了�
如果面条鱼在冲洗时发

现鱼身一碰水就很容易碎掉�
这表示鱼已经不大新鲜�新鲜
的面条鱼应该干干爽爽�不沾
手�挑选时应该稍加注意�

看沙子口渔民处理面条鱼

前几年�和朋友一起到沙
子口玩�看到渔民在煮晒面条
鱼�很感兴趣� 渔民也很乐意
把晒面条鱼的经验告诉我�
面条鱼鱼体较小�肌肉组

织脆弱�肉质细嫩�很易腐变
质� 因此�采捕后的面条鱼要
及时食用或者加工� 面条鱼捕
捉上来后要拣净杂质�并用海
水轻轻洗净体表污物� 锅汤加
海水�或者淡水加盐�用盐量
应根据鱼体鲜度及天气情况
而定�一般为 �������
将盐水煮沸�取鱼放入锅

中� 见鱼体在盐水中浮起�用
笊篱轻轻转动 � 使鱼散开受
热�全部浮上水面即煮熟� 鱼
下锅后�炉火要旺�火力要猛�
煮的时间越少越好�
鱼体煮熟后� 捞入筐中�

让其滴水 � 待冷却后晒干即
可� 文�图单衍春
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新鲜的面条鱼

香椿面条鱼

开煲面条鱼

椒盐面条鱼


