La materia prima è la carruba, frutto dell’albero di carrubo. Il prodotto finito è la farina di semi di carruba. Il valore aggiunto è una azienda ragusana, la LBD Sicilia, che detiene il 20 per cento del mercato mondiale della produzione dell’importante prodotto alimentare.
In estrema sintesi quanto i trenta soci presenti all’Hotel Antica Badia hanno appreso in un caminetto tra i più interessanti degli ultimi anni del club ragusano. 
Per iniziativa del Presidente Giuseppe Polara, a presentare l’azienda è stato il titolare, il dottor Giancarlo Licitra.
Poco più di un’ora per illustrare certamente anche le caratteristiche tecniche del prodotto e della lavorazione, ma soprattutto per rendere edotti i soci e i loro ospiti sulla possibilità che si possa fare imprenditoria seria (ed apprezzata in tutto il mondo) anche da questo territorio che “dal punto di vista imprenditoriale è poco più di un deserto” come ha spiegato il titolare della LBG Sicilia.

Un video introduttivo per fare una sorta di tour virtuale dentro l’azienda della zona industriale ragusana, che è già di suo fortemente innovativa, in forma di moderna costruzione trasparente, in vetro e acciaio con elevata percentuale di automazione che, nella industria alimentare destinata alle multinazionali maggiori, è considerato un plus. 
Poi la relazione di Licitra e una raffica di domande da parte dei soci, com’era facilmente prevedibile visto l’interesse mostrato durante l’esposizione della lavorazione del seme di carruba, e poi dei prodotti finiti e soprattutto della ampia destinazione di questa farina nella industria alimentare.
Quella della LBG Sicilia è una presenza forte nel mercato mondiale del prodotto, è una azienda in crescita e soffre sostanzialmente di un solo vero problema: la difficoltà a trovare personale specializzato.
Paradossi della moderna economia.
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