
 

  
 

 
 

 
Alpehue med vendepinde 

 
Materiale:  En rest2-trådet uldgarn i forskellige farver (tvinni, newzelandsk, pelsgarn 
o.lign.) ca. 25 g til bundfarven                 
Pind: 40 cm rundpind nr. 3½ 
 
Huens runde del: radius 14 cm 
Huens ring: bredde 8 cm 
Huens kant : 5½cm (dobbelt kant) 
Huen er strikket i retstrik. 
 
Forkortelser: vm1=vendemaske fra retsiden, her med omslag (1d i Gavstrik nr. 4, 
2005) 
vm2= vendemaske fra vrangsiden, her med omslag 
(1d). 
 
Slå 51 m op med ”opslag med åbne masker”  
(alm. opslag kan anvendes, så syr man huen sammen til sidst). 
Strik 1 p ret (vrangsiden). 
 
Kile i valgfri farve: 
Strik til der er 3 m tilbage på venstre pind, vm1 dvs. vend, slå om og strik ret tilbage. 
Fortsæt med at strikke sådan, idet der hele tiden skal være 3 masker mere tilbage på 
venstre pind, når der vendes 
.  
Strik således 9 pinde med vm1 på retsiden. 
På 10. pind strikkes på vrangsiden indtil der er 3 masker tilbage på venstre pind, vm2 
dvs. vend, slå om og strik videre i ret, således at der fremover strikkes, så der hele 



tiden bliver 3 masker mere tilbage på retsiden (vm1) og ligeledes 3 masker mere 
tilbage på vrangsiden (vm2). 
 
Vendepindene er strikket færdige, når der ikke kan vendes mere. Garnet brydes på 
midten, og alle masker løftes over på samme side af pinden.  
 
Der skiftes til grundfarven. 
Efterfølgende strikkes en pind, hvor der strikkes over alle masker, idet man strikker 
omslagene i vm2 og vm1 sammen med den efterfølgende retmaske. Herefter strikkes 
endnu en pind (på vrangsiden) ret over alle masker. 
 
Fortsæt med at strikke i alt 18 kiler ( her i 3x6 farver). 
Når cirklen er dannet, strikkes maskerne fra sidste og første pind sammen på 
vrangsiden. 
Hæft ender. 
 
Huekant: 
Med bundfarven strikkes 108 masker langs kanten fra retsiden.  
Strik 2 omgange vrang, og strik herefter 10 cm ret. 
Luk løst af og sy kanten til på vrangen, så ombukket ligger dobbelt. 
                                                                                               Lone Fournaise 
 


