Altorricón ha tenido desde siempre en cuenta los provechos que le ha proporcionado su tierra. La agricultura y la ganadería son dos campos que aquí tienen una relevancia importantísima, tal y como lo reflejan los distintos cultivos que hay en la población. Frutas, (manzanas, peras y melocotones), cereales, forrajeras, vacuno, porcino y ovino. 
La ubicación geográfica de la población también ha condicionado su orientación culinaria, puesto que platos y recetas leridanas han pasado ha formar parte de nuestra cocina. . Los caracoles a la “llauna” sirven de ejemplo de acogida, al igual que lo hacen las cocas de atún, de sardina y las escalibadas. Pero hay otros muchos platos que tienen identidad más local “Sopes escaldades y Crostó” donde el pan es el ingrediente principal; la” Cassola” de Semana Santa o de Nochebuena, elaborada con cardo y bacalao y a la que se le añade harina, huevo duro, o tortilla en trampa, perejil y una picada de almendras, y la “olla barreixada” elaborada con productos de la huerta además de la carne. En ella cabe de todo, el objetivo consiste en hacer un buen cocido. Los ingredientes son, agua, apio, arroz, butifarra, morcilla, morcilla negra, cebolla, garbanzos, cordero, fideos, patatas, cerdo, ternera, sal y zanahoria.
En la época estival con los productos de la huerta, pimientos, cebollas, tomates y berenjenas se cocina la “samfaina” o “catxipanda” que se acompaña, según gustos, de bacalao o de sardina de tina.
También hay postres típicamente ligados a la localidad, sobresalen los “panadons” una especie de empanada dulce de calabaza. Hoy en día los hay de espinacas, cabello de ángel y de chocolate. Se comen principalmente en Semana Santa, pero los podemos encontrar durante todo el año en las panaderías de la población. Otro postre típico son los “panellets”, de almendras y piñones que se hacen en Todos los Santos
En algunos hogares, como antaño, se siguen elaborando conservas de tomate, peras y melocotones, que deberán aguantar durante todo el invierno.
En cuanto a los animales, los de corral han sido los más importantes, el pollo y la gallina para la producción de huevos, el cerdo, el ganado lanar y el conejo. El pollo se reservaba para los grandes acontecimientos y solía comerse guisado.

Los huevos fueron también un elemento básico en la cocina. Se comían fritos, pasados por agua, duros, en tomate e incluso crudos. Además se utilizaban para hacer ajoaceite, para enriquecer las sopas de pan, para elaborar tortillas, para formar la masa de bizcochos, cocas y pastas. 
La matanza del cerdo se llevaba a cabo en casi todos los hogares. De él se aprovechaba todo. Algunas partes se deshacían para fabricar longanizas, butifarras y chorizos. Con la grasa del cerdo y pan se hacían les “pataques”. El lomo y la costilla se freían y se adobaban en aceite al igual que las longanizas que no se reservaban para secarlas al aire y comerlas crudas. También se curaba el jamón. 
El consumo de carne de ganado lanar es también importante. El cordero que se sacrificaba, era el cordero ya maduro; el consumo del ternasco es una incorporación relativamente reciente a la cocina aragonesa.
También debemos destacar la comercialización de un queso artesanal de vaca denominado “Quesos de granja Torre La Julia” por una empresa de reciente creación , de Altorricón.

