Išradimas priklauso mėsos pramonei. Išradimo tikslas – pagerinti mėsos gaminio kokybinius parametrus, sustiprinant jo aromatines, skonines ir organoleptines savybes. Mėsos gaminio kompoziciją sudaro (masės %): riebi ir pusiau riebi kiauliena (55–65), kiaušiniai (10–14), liofilizuotos morkos (1–3), liofilizuoti svogūnai (1–3), manų kruopos (8–12), juodieji pipirai (0,2–0,5) ir druska (2–2,5) – konsistencijai ir skoninėms savybėms pagerinti vietoje šviežių dedamos liofilizuotos daržovės. Technologiniam procese pakeitus šviežias daržoves liofilizuotomis, pakitusi drėgmės surišimo pusiausvyra leido pagerinti būtent gaminio konsistenciją. Be to, vietoje riebios ar pusiau riebios kiaulienos pridėjus kiaulių pažandžių, pagerėja organoleptinės gaminio savybės – drėgmę (vandenį) rišančios savybės dar labiau pagerėja kolageno baltymo dėka ir suformuoja standesnę ir palankesnę pjaustymui plonomis riekelėmis (griežinėliais) gaminio tekstūrą.
