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压岁钱归属问题又成焦点 法律解读来了

近日，“妈妈让上交 2万压岁钱，
孩子不干了”话题冲上微博热搜。春节
期间，压岁钱这笔“巨款”的归属问题，
再次成为网友们的热议焦点。

12岁的小王从长辈处收到2万余
元压岁钱，妈妈让其上交，表示压岁钱
是礼尚往来所得，应交给父母保管，孩
子却觉得这是长辈给自己的，理应由
自己保管并支配，为此母子俩发生了
争吵。

这一话题引发网友热烈讨论，部
分家长认为压岁钱不应交给孩子保
管，大额财产交给孩子“后果不堪设
想”。也有家长认为，压岁钱除去礼尚
往来的部分，剩余的可交给小孩自己
保管，或将压岁钱用来理财。

在法律意义上说，“压岁钱”属于
赠与行为，归孩子们所有。接受赠与属
于民法上纯获利益的行为，不需要有
相应的民事行为能力，当孩子或者监
护人表示接受、钱款发生转移之时，

“压岁钱”的所有权就归属于孩子们。
在司法实践中，即使父母离异，也无权
要求分割孩子的“压岁钱”。

当然，未成年人独立支配处分自
己的财产，需要有相应的民事行为能
力。不满八周岁的孩子，不能独立使用
自己的“压岁钱”；已满八周岁的孩子
在购买学习用品、小玩具等实施与其
年龄、智力相适应的行为时，可以使用

“压岁钱”。

父母作为法定监护人，对未成年
子女的财产有法定保管义务，可以帮
助孩子保管“压岁钱”，但无权直接没
收、随意处置孩子的“压岁钱”，更不能
单纯拿这笔钱为自己消费，损害被监
护人的财产权益。《中华人民共和国民
法典》第五十三条第一款：监护人应当
按照最有利于被监护人的原则履行监
护职责；监护人除为被监护人的利益
外，不得处分被监护人的财产。

中国政法大学教授夏吟兰在接受
媒体采访时表示，根据《民法典》规定，
限制民事行为能力人可以独立实施纯
获利益的民事法律行为，8周岁是限制
行为能力和无行为能力的一个分界
线。红包就是纯获利行为，孩子可以交
给家长让他们帮忙保管，但是保管也
只是保管，家长不能替孩子花。

尽管法律给出了问题的答案，但
法律规定的是社会行为的最低底线，
在实际生活中，家长与孩子的财物很
难分得一清二楚。与其纠结和争论“压
岁钱该谁管”“羊毛出在羊身上”这些
问题，使得子女和父母的关系变得对
立，倒不如从压岁钱开始，给孩子进行
财商启蒙。

早一点“放权”，在合理的引导下，
让孩子从小学会管理资金，明确财物的
权责归属，也许由此还会延伸出对相关
法律的学习和体会，何乐而不为呢？

据新民晚报微信公众号

肾脏常被称为人体“天然净
水器”。春节期间如何避免无意
间“伤肾”？医学专家提醒，公众
应走出日常误区，调整生活方
式，掌握科学护肾知识。

民间常有“以形补形”的说
法，认为吃动物肾脏可以补肾。
对此，北京大学第一医院肾脏内
科主任医师刘立军明确表示，这
一说法缺乏科学依据。保护肾
脏，不在于吃什么补什么，要避
免高盐、高蛋白、高嘌呤饮食。

刘立军说，从医学角度看，
动物肾脏中的蛋白质等营养物
质经人体消化后，会分解为最基
础的氨基酸，并不能定向“转移”
到人体肾脏进行修复。

更值得警惕的是，动物肾脏
本身属于高嘌呤食物。过量摄入
嘌呤，会在人体内代谢产生尿
酸。尿酸不仅可能诱发痛风，还
会在肾脏沉积，引发痛风性肾病
或尿酸肾病。

此外，如果本身肾功能不
佳，高蛋白饮食会加重肾脏负
担；而烧烤等烹饪方式往往伴随

高盐，高盐分的摄入会促进体内
的水钠潴留，进而引起高血压，
进一步损伤肾脏。

重庆医科大学附属第一医
院泌尿外科主任医师肖明朝建
议，规律作息，每天保证7至8小
时高质量睡眠。睡前避免高强度
运动，可选择瑜伽、拉伸、散步等
温和运动。此外，饮食上要保持
清淡低盐，尽量选择清蒸、白灼
等方式烹饪的菜肴，对肾脏更加
友好。 据新华社

炖肉时出现的浮沫
是营养精华还是脏东西？

不知道大家注意过没有，炖
肉的时候，锅里总会漂着一层浮
沫。有时是褐色棉絮状的浮沫，
有时又是白色绵密的泡沫。

有人说这是脏东西，不撇不
行，也有人表示这些浮沫正是汤
里的“精华”，是慢慢煮出来的高
营养蛋白质，应该保留。那么，这
层看起来不起眼的浮沫到底是
什么？该不该撇？会影响我们的
健康吗？

随着温度升高和炖煮时间延
长，浮沫的颜色和形态也会发生
变化，大致可以分为三个阶段。

第一阶段：红褐色浮沫。煮
肉，特别是煮牛肉这种红肉时，
需要冷水下肉，等到水开后汤的
表面会逐渐浮起一层红褐色、棕
色的泡沫和絮状物，看起来脏兮
兮的。这种泡沫也被称为“血
沫”，主要是血水、肌红蛋白和血
红蛋白，会有较浓烈的腥膻味，
建议大家及时撇去，避免影响肉
和汤的口感风味。

第二阶段：白色浮沫。等到
红褐色、脏脏的浮沫撇得差不多
时，继续煮下去，汤里又会出现
一些更加细小绵密的白色泡沫。
这种泡沫比起前一种，几乎没有
腥膻味，看起来比较干净，主要
是蛋白质，但会使汤底显得不那
么清澈透亮，追求“清汤”的朋友
可以及时去除。

第三阶段：黄白色浮沫。接
下来你会发现汤中漂浮的仅剩
黄白色的大片“小泡沫”，还散
发着具有吸引力的香气。这其实
就是肉中溶出的脂肪油滴，能给
肉汤增香提味，可以保留。但如
果要控制脂肪摄入，则应该酌情
去掉。

总的来说，炖肉时出现的浮
沫，并不是什么“营养精华”，也
不需要特意保留。它本质上是肉
类在加热过程中，血水、蛋白质
和脂肪等成分受热变化后形成
的混合物,可以根据自身需求去
处理。 据新华每日电讯

蔬菜是我们日常饮食中不可或缺
的一部分，它为我们提供了丰富的维
生素和矿物质。烹饪前食物原料要进
行必要的清洗，保证进入口中的蔬菜
安全、营养。但你真的会洗蔬菜吗？

一些看似平常的洗菜习惯其实并
不科学，不仅不能有效去除污垢，还可
能让蔬菜的营养价值大打折扣。

1. 长时间浸泡蔬菜。许多人为了
去除农药残留或污垢，会把蔬菜长时
间浸泡在水中。长时间的浸泡会使蔬
菜细胞壁变软，从而使农药和其他污
染物更容易渗透进去。此外，一些水溶
性的维生素也会溶解在水中，造成营
养损失。

2. 使用过多的洗涤剂。有些朋友
为了更好地去除农药残留，会使用过
多的洗涤剂清洗蔬菜，如清洁剂、果蔬
清洗剂等。洗涤剂中的化学成分如果
清洗不彻底，会残留在蔬菜表面，带来
二次污染，影响健康。另外，在一些实
验中用洗涤剂来清洗蔬菜的效果，反
而不如清水。

3.先切后洗。蔬菜先切后洗，一来
会增加营养流失，二来会增加食品安
全风险。蔬菜中的许多营养成分，如维

生素C、叶酸等，都是水溶性的。如果
先切后洗，这些营养成分容易从切口
处流失，溶于水中。蔬菜切后再洗时，
切割面上的农药残留物或污垢可能难
以彻底清洗干净，还会使蔬菜的切面
暴露在空气中，增加被细菌、灰尘、农
残等污染的风险。

4. 用洗菜机。一些产品号称利用
超声进行清洗，一些则用臭氧分解。
更有不少商家宣传，洗菜机可以高效
去农残，还没有新的污染。有研究数
据显示，通过超声的方式清洗叶菜效
果并不理想，农药去除率只有 53%，
效率低下。

其实，大多数蔬菜，可以用过流水
冲洗并加上轻微搓洗来达到比较好的
清洗效果。一些表皮粗糙的蔬菜，可以
用柔软的毛刷进行清洁，也可以进行
去皮处理；农残概率高且比较硬的蔬
菜，可以在清洗后快速焯水进行去除。

总之，目前通过在水里加入小苏
打、醋或面粉等的有效性并没有得到
一致的结论，清洁剂和洗菜机也没有
得到广泛的认可。通过最淳朴、简单的
方式反而是有效且环保的。

据科普中国微信公众号

这种食物吃多了真的伤肾！
很多人都爱吃

蔬菜应该怎样清洗？
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