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Guiden till det perfekta
surdegsbrodet.
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Vad ar Crust?

Den enda appen en surdegsbakare behover! En aptitlig receptbank,
lattfattliga steg-for-steg-guider & en “forsta hjalpen” for trasiga
surdegar.

Sa funkar den

Anvandaren soker och valjer bland hundratals recept med hjalp
av soKk, filter och taggar. Recept kan antingen sparas till senare, eller
bakas direkt - da promptas anvindaren in i en bakguide som bryter
ner alla moment steg for steg. Anvandaren kan ocksa valja att gbra en
surdegsgrund fran start, och blir guidad genom hela processen. Till
varje moment finns pedagogiska instruktionsvideos som visar alla
moment.

Min roll

Projektet gjordes som en del i kursen Interaktionsdesign vid
Stockholms Tekniska Institut

Mitt mal

Jag ville géra en rolig och lattanvand app som ar anvandbar under
hela surdegsresan; fran forsta trevande degforsoket till ett krispigt,
fardiggraddat brod.




Research - konkurrenter

Andra appar

Rise - Sourdough Baking Rise - Sourdough Baklng
Breadly - Sourdough Scheduler

12:22 PM  Wed Jul 22
Country Sourdough Overview -
NOTES  [Jon't use a whisk for mixing! Wel hands work best TODAY

My Rises

9:00s ® Autolyze

Andra konkurrenter

Youtube: tutorials, kinda bagare etc som har egna instruktionsvideos
Forum: Reddit och Subreddit Breadit

Receptbocker: Brod, brod, brod etc

ﬁg ' - 10:00, Add-Starter&-Salt done @

R il - w
1. #dd 509 Starter -entepafslhainthebowd
Blue Cheese & Walnut Sourdou...

Never Made 2. Add 15g Salt -srd-stipvbitebwarmwater : Bulk Rise [ 5h28m32s ©

How to Stretch and Fold 5...
v.au F”g";‘;“ Sourdough HOTES  Starter passed the float test before adding to the bowl. ; S Savaleianiagtdadradn b
Made 7/22/ =

| 75°F dough ¢ - 8h 40m @

+ Quick Loaf [ - 4 "
Made 7/22/20 @ &3 (LR Bulk Rise § 8h28m32s ()

o How to Stretch and Fold Sourdough ; ; 2nd-setotsiretch-folds
Bakers use the stralch and fold technique to gently strangth... 4
Srdcatotstretoh-S-felds

Receptsidor: Arla, Viktvaktarna, bloggar med egna guider

Beginner Sourdough
Never Made " - = : ®
§ 75°F dough = —> 8h 40m bulk rise 4th set of stretch & folds
v Simple Artisan Sourdough 10:40s

iy
Made 7/9/20 Add notes

11:10s  2rdsetofstreteh-ffolds

11:40s 3rd-setofstrateh-&-folds

12110, 4th set of stretch & folds A )y I 40mins ©
' . Lightly flour a work surface

Positionering

Det finns gott om guider for surdegsrecept. Det svara for nyborjare att
tolka instruktionerna, och veta hur kritiska moment ska genomfoéras.
Ingen annan tjanst har heller tagit fasta pa behovet att hjilpa till att
identifiera problemen med strejkande surdagarna.

NOTES  Add notes : _ Gently turn out the dough onto
\_ = f the surface

- . Using floured hands, gently pull
5:500 Pre-Shaoe 40 mins - all the edges towards the center

) recipes y Utiiitias @ Resources Bulk Rise until 5:50p Pre-Shape in to create a round
: current ourrent
4. Cover douah with towel

Bulk Rise Pre-Shape
until 5:50p in 04:30:09




Research: Intervjuer

Fem intervjuer med surdegsbakare genomfordes.

Mal och fragor

Vi ville veta vad som lockade bakarna att baka just surdegsbrod.
Vilka problem de stétte pa under baken, och hur de 16ste dem i
dag. Vi ville ocksa ta reda pa var de hittade informationen, och
om de anvindare ndgon app/tjanst relaterat till surdegsbakande i
dag.

Fynd

e Manga bakare doper sina surdegar och pratar om dem som
husdjur.
Blivande surdegsbakare, a&ven om de ir nybdrjare, lockas av den
utmanande processen.
Surdegsbakarna hamtar kunskap och inspiration primért fran
natet: forum, youtube, sajter
Oerfarna bakare behdver mycket hjalp och instruktioner for att
fa en surdeg med bra jaskraft

e De foredrar videoinstruktioner

e QOerfarna bakare behover kliva upp mitt i natten for att ra om sin
surdeg.

Insikter

e Svarighetensgraden - att surdegsbakande inte ar for “alla” - ar
snarare nagot positivt 4n negativt.

e Den krangliga och langa processen att skapa en surdegsgrund gor att
bakaren formar ett personligt band till sina surdegar.

e Att uppskatta hur lang tid moment tar, och planera for nar de ska
goras, ar nagot oerfarna bakare behéver hjialp med.

e QOerfararna bakare kan for lite for att hitta problemet med strejkande
surdegar

Funktioner

En steg-for-steg-guide som bryter upp hela processen i
moment att géra i dag.

Ett analyseringsverktyg, dar anvandaren far hjalp nar
surdegen strejkar

Videos och visuella guider som visar krangliga moment.

Dokumentation av egna recept och smak-experiment
direkt i tjansten.



Empathy map, surdegsbakare

-

Hor

-Paverkad av vanner och bekanta

-Hantverkstrenden, sjalvhushall

Nyborjaren

Gor

-Bladdrar i receptbocker

-Googlar pa fraser som “nyborjare- surdeg”
-Testar Rise-appen

-Tittar pa timslanga YouTube-videor om surdegsbakning
-Kollar Breadit

Ser

- En trott, oduglig surdeg
- Fina bilder pa andras brod i sociala medier
- Stokigt kok

Tanker och kanner

- Kanner sig misslyckad

- “Vad ar nasta steg?” “Ska jag kasta bort grunden?
Eller ska jag vanta?

- Hur sjutton tolkar jag dessa doft-och synintryck?

- Frustrerad och stressad 6ver att inget hander




Malgrupper
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Persona: Persona: Persona:
Aldrig bakat Nyborjaren Erfaren bagare

Citat fran intervju:

“Att baka ett brod kan vem som
helst gora, att baka ett riktigt bra
brod ar valdigt svart”

Citat fran intervju:

“Det ar svart att forsta vilka
parametrar som ger vilka resultat”

“Nyborjare behover hjalp att
analysera problemen som uppstar
nar de gor en surdegsgrund.

Persona: Nyborjaren

Nybérijaren ar precis i bérjan av surdegsresan. Ar nyfiken pa att baka och har provat - och
misslyckats. Har ndgon form av receptvana men har fastnat pa viagen. Saknar grundlaggande
kunskaper och erfarenheter av komplicerade bakprocesser.

Personlighet Teknisk kunnighet

Envis Har digitalt beteende

Gillar utmaningar Van att soka information online

Intressen Anledningar att anvanda var produkt
Matlagning Oversikt 6ver kranglig process

Genuint hantverk Problemlésning

Fardigheter Mal

Problemldsare Gora en fungerande surdegsgrund

Van receptlasare Baka ett gott brod

Pain Gain

-Det tar mycket tid och energi

-Svart att vardera killan, finns mycket
information - men ar den trovardig?
-Kraver engagemang 6ver lang tid

-Man maste halla surdegsgrunden vid liv

-Kanslan att vara “unik”

-Man slipper képa brod, sparar pengar

-Kéansla av att vara utvald/ speciellt bra pa att baka
-Uppna “Expertstatus” dar andra fragar om rad
-Identitetsbyggande syssla - “Hen som bakar
surdegsbrod”



Hem-skarmen

Navigation

Crust

X

Scenario 2 Har finns inget att baka med!

“Jag ar Sugen pé att baka Surdegsbrad” Innan du bérjar baka Surdengréd
behoéver du en aktiv surdegsgrund.

Har en surdeg

Crust hjalper dig steg for steg till den
perfekta grunden.

Gor surdegsgrund

Folj vara utvalda inspiratorer

Start

Navbar Sok/Utforska

Testa Jamies
nyttiga brod!

Skapa surdegsgrund Bli inspirerad av

stjarnkockens
manga och roliga
recept!

Mina recept

Bakguiden

Grdegshjélpen

_/

( Ett recept

Gillade recept

(o (=)

= \&/

Qnstéllningar

Profil

Utvalda recept

CEGE
()

Hem

\_/




Wireframes

“Degguiden”
Agenda Wizard
Johan II
Oversikt Skapad datum

Dag 1: Blanda v

Dag 2: Mata v

Dag 3: Tom v

Dag 4: Mata v

Dag 6: Skrapa v

@ X 0O

Oversikt 6ver
degguiden

Anvandaren far en
oversikt av alla steg
som kravs for att gora
en surdeg.

Dag 1: Blanda v

Tid: 5 minuter

>

Instruktion 1
Redskap

Dag 2: Mata v

@ XN D@

Dag 1 ur degguiden

Har finns en
videobeskrivning 6ver
de ingredienser som
behovs och ett steg for
att ta dig vidare till dag
2.

“Surdegshjilpen”

O

]

Bild pa din deg

Vanliga problem

Problem 1 Problem 2
«O( «O(
Problem 3 Problem 4
«O( «O(
@ X 0@
Surdegshjalpen
Identifieraoch jamfora

sin egen deg mot bilder
som finns lagrade i
databasen for vanliga
fel.

Loste detta
ditt problem?

N

) G

Skicka specifik fraga?

Skriv din text har...

Lank till vanligt fel 1
Lank till vanligt fel 2
Lank till vanligt fel 3
Lank till vanligt fel 4

@ X 0O

Fraga omproblemet ir
16st

Om problem kvarstar,

kunna skicka en specifik

fraga.

“Sok/Utforska recept”

Inspiration 1

(Tag1 )( Tag2 J( Tags |
(rTag4 J[rTags J(VTag6 J

Lol Ko Ko ¥
® | Kol Ko Ko

5 1<o| [0l | <o

&
D

Utforska/inspiration

Leta recept med hjalp
av bilder med text och
taggar.

Inspiration 2

[ )

Filtrera ¢ o o

Dagens highlight

O

Sok /\<’

)€Y

Personer Brodtyper

Platser

O

N
@ N 0@

Utforska/inspiration

Leta recept med
filtrerad funktion,
kanda personer,
platser osv.



Moodboard

Dosis bold

Subheader

Lorem ipsum dolor sit amet, an his
impetus albucius, vocibus erroribus cu
vix. Ne viris labitur est, eos perpetua
corrumpit eu. Eam malis aliquid eu.
Soluta ceteros abhorreant duo et, sit ex
alii vituperata intellegebat.

Apricot light
FCDIBA

Teal

82ADBO

Teal light
9DD1D4

OFf white
FDF9F4

White
FEFEFE

Epost

Losenord

Registrera

Glomt ditt anvandarnamn
eller losenord?



Ul-kit

CTA:s

Stor knapp

Segment control

Slide-menu (receptbok)

Gillade recept

Search bar

Q Sok

Slider / Progress bars

Normal knapp

Dag 1

Text fields

Liten knapp

[ Input text

Input
( Input text

Filtrering

Taggar

Inactive tag

Linfro

Active tag

Checkboxes Switches
Checked Active switch Inactive switch
Unchecked @:
Navbar

@ Q m -

Hem Sok Recept Mer



Textblock

Textblock med vertikal bild

Jaime Olivers
nyttiga brod!

Bli inspirerad av
stjarnkockens
manga och roliga
recept!

Textblock med horisontell bild

Jaime Olivers nyttiga brod!

Bli inspirerad av stjarnkockens
manga och roliga recept!

Liten puff Textblock karusell Staende

Vallmobulle

Gott som tillbehor till
en mustig hostsoppa

) & 8 8 8%
® 2dagar

' .

Nyttigt lantbrod

Enkelt vetebrod

som passar till

det mesta. Linfrélimpa
ek 1Y ook o o
® 2 dagar ® 2dagar

Screen titles



Checkboxes Switches

CTA:s
Stor knapp Normal knapp Liten knapp
Segment control Text fields

Slide-menu (receptbok)

Gillade recept

Search bar

Q Sok

Slider / Progress bars

[ Input text j
Input
( Input text ]

Filtrering

¢ Taggar

Inactive tag

Dag1

Linfro

Active tag

Checked Active switch Inactive switch

Unchecked @
(®

Navbar

@ Q m -

Hem SOk Recept Mer



Bildsprak

Do’s and donts:

Do:

Inkluderande bilder vad galler kon & etnicitetet
Brodig fargskala

Naturmaterial som tra och linne

Mjuka, harmoniska farger

Hemmamiljéer eller hem-lika miljoer

Don't:

Konsstereotypa bilder

Gralla kontrastfarger
Plastbyttor eller plastredskap
Studiolik miljo

Tonfall



Inloggning

Registrering och inloggning kan utféras med Apple, Facebook eller
e-post. Anvandaren erbjuds ocksa att hoppa éver
registreringsprocessen for att kunna utforska appens funktionalitet.

Epost
Losenord
".‘\"
Valkommen till Crust!
€ Logga in ) Registrera

Hoppa éver registrering just nu

Glomt ditt anvandarnamn
eller losenord?



Starta guiden for att
baka surdegsgrund

Crust &

X

Har finns inget att baka med!

Innan du borjar baka surdegsbrod
behdver du en aktiv surdegsgrund.

Crust hjalper dig steg for steg till den
perfekta grunden.

Folj vara inspiratorer

Testa Sarah
Owens toast!

Bli inspirerad av
stjarnkockens
manga och roliga
recept!

Utvalda recept

it \

% - \

Hem Sok Recept

Insikt:

-Den krangliga processen att skapa
en surdegsgrund gor att bakaren
formar ett personligt band till sina
surdegar.

() Johandenll
[0%]  +1dec2020

Din dagliga uppgift

1. Grav ur allt innehall utom 1 msk ur
burken

2. Mata med 40g vatten

3. Mata med 40g mjol

| Folj utvalda bakare
<— eller scrolla bland
inspirerande recept

Hemskarmen

Pa hemskiarmen kan man enkelt skapa ett nytt bak eller se var
man ar i ett pagaende bak.

Nar man scrollar nedat sa visas olika recept, teman och
inspiratorer inom bakning. Alla lankar leder till sist in till ett
recept dar man kan komma igang och baka.

Inspiratorer




Recept

é

&

Gillade recept

Q Sok &
Mina recept
Sortera pa: senast tillagda T EE

Vasterbottensbrod

Ett omtyckt brad fran Visterbott.,

oW WA
(% 2 dagar aw: Sebastian Levain

I Vallmofrallor

Perfekta brallor for helgtrukoste...

o i W A i
(5 2 dagar aw: Sebastian Levain

Vallmofrallor

Perfekta brallor far helgtrukeoste...

or o oy Ty

(% 2 dagar aw: Anna Bagare

Farmors ragbréd
Grovwt ragsurdeg som minner om.,

Wl
(& 2 dagar aw: Anita Blom

| Surdegsfrallor

Smaé, krispipa och cemotstandligt...

o o Wl
(5 2 dagar aw: Jaime Oliver

Konstbrod

i Receot tor den som will utforska..

Q @ -

Sole Recept

Gillade recept

Har samlas sparade recept.

- Vasterbottenbrod {3

* * * ﬁ ﬁ' av: Sebastian Levain

Ett populart brod fran Vasterbotten som
ar gjort med extra fint vetemjol. Gott som
frukostbrod

Ingredienser:
En limpa 4 1000 gr

100 gram finrdg

150 gram vetem|ol

200 gram vatten

10 gram salt

50 gram vasterbottenost

Gar sahar:

M Tilleatt wratten nrh ealt Hll fArdecen

@ Q m -

Hem Stk Recept Mer

Oppnat recept

Kort om receptet, betyg,
upphovsmakare, ingredienser och
instruktioner

harifran startar anvandaren ett bak.



Guide for bakning

Steg for steg

Surdegsgrunden och alla recept ar enkelt uppdelade i steg-for-steg med
tydliga instruktioner fér varje dag.

Text, bild & tydliga videoinstruktioner

Information presenteras i den form som passar bast. Det ar mycket enklare att
se hur en deg ska vikas an att bara lasa om det i text. Hur brun skorpan ska
vara ser man kanske enklast med en bild.

Mattkonvertering och vanliga fel

Det ar vanligt att recept anvander olika mattsystem eller temperaturskalor,
Crust har enkla funktioner for att konvertera till det som hjalper dig i
stunden.

Koppla till scheman och skapa paminnelser

Alla recept kan kopplas till din kalender sa du tydligt ser vad som ska goras
varje dag. Om du behéver gora ndgot om 30 minuter sd kommer Crust att
paminna dig.

& Surdegsgrund dag 1 i

Dagens uppgift : Blanda deg
® 20 min

I dag ska du blanda ihop surdegen och
sterilisera glasburken som ska bli hem at din
surdeg.

Ingredienser
Dag 1 surdegsgrund

1.5 dl ljummet vatten (37°C)
1.5 tsk honung
1dl ragmjol

Dag 1

Video: Sterilisera burk och blanda ingredienser

Gor sahar:
O Sitt ugnen pa 100°C

A Q m -

Hem Sok Recept Mer



Lardomar

Vad jag larde mig ..och tankar om nasta steg

e Att det viktiga med intervjuer &r att de blir gjorda och For att fa proof of concept skulle jag lansera Crust i

inte att kandidaten dr helt perfekt - denna kostym och med dessa funktioner. Det finns
o Att testa skisser/prototyper regelbundet, och tidigare dussintal v C K : £ 0
31 vad som kinns bekvamt ett dussintal vagar Crust kan ga framat - ett

e Att under idéfasen utforska en mangd idéer, och inte brédforum? Ett instagram for surdegar?
fastna i ett par, mer genomtanka Moijligheterna ar oandliga. Men innan det utforskas

vidare behover affarsmodellen valideras.



