Adjektiivien vertailuasteet

Adjektiivien komparatiivi muodostetaan m-tunnuksella, joka liittyy
adjektiivin genetiivin vartaloon.

ilus : ilusa -> ilusam (kauniimpi)

odav : odava -> odavam (halvempi)

Noor : noore -> noorem (nuorempi)

Komparatiivin genetiivissa lisataan, kuten suomessakin, vokaali -a (esim.
noorem : noorema)

NB! Seuraavista muodostetaan poikkeuksellinen komparatiivi:

hea : parem (hyva : parempi) lUhike : liihem (lyhyt : lyhyempi)

vaike : vdiksen (pieni : pienempi) pisike : pisem (pikkuinen : pikkuisempi)

Adjektiivien superlatiivi muodostetaan yleensa lisaamalla sana koige
komparatiivimuodon eteen (esim. kGige noorem).

Joskus kaytetaan myos ns. lyhytta adjektiivin superlatiivia (esim. kauneim,

suurim, ilusaim).
Useilla genetiivissa kaksitavuisilla adjektiiveilla genetiivin loppuvokaali -a
tai -u muuttuu komparatiivissa -e:ksi (esim. vana : vana_: vanem, halb :

halva : halvem, tark : targa : g@% em, E)n?nlés . paksu : paksem)




Adverbien vertailuasteet

Adverbien komparatiivi muodostetaan liittamalla -sti-loppuisten adverbien
vartaloon tunnus -mini, -It-loppuisiin tunnus -malt. Superlatiivi
muodostetaan taaskin_koige-sanan avulla.

komparatiivi superlatiivi
ilusasti  (kauniisti) ilusamini koige ilusamini
halvasti (huonosti) halvemini koige halvemini
edukalt (menestyksekkaasti) edukamalt koige edukamalt
targalt (viisaasti) targemalt koige targemalt
aeglaselt (hitaasti) aeglasemalt koige aeglasemalt

Poikkeuksia ovat adverbit palju ja hasti, joiden vartalo muuttuu:

palju paljon rohkem enemman koige rohkem eniten
hasti hyvin paremini paremmin koige pareminiparhaiten
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Imperatiivi (Kaskiv koneviis)

1. sina Kuten suomessakin, Y2p. Kieltomuodot:
imp. on samanlainen kuin auomwn ala
preesensin vartalo. ala tee

tulla : tule/n : tule — Tule siia!

Utelda : Gtle/n : Utle — Utle mulle! suomen al/kaa

2. teie al/kaa luke/ko

suomen -kaa, -kaa viron -ge, -ke al/kaa teh/ko

luke/kaa luge/ge

teh/kaa teh/ke suomen al/koon

3. tema, nemad al/koot

suomen -koon, koot  viron -gu, -ku  al/koon teh/ko

koon, -koot al/koot luke/ko

Y3p M3p

luke/koon luke/koot Iluge/gu
teh/koon teh/koot teh/ku
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viron ara
dra tee

viron ar/ge
ar/ge luge/ge
ar/ge teh/ke

viron ar/qu

ar/qu teh/ku
ar/qu luge/qu



Harjoitus: kayta oikein komparatiivia ja superlatiivia.

. kilm: Novemberon ........................... kui oktoober, aga detsember

0] 0 T talvekuu.

2. soe: Kevadelon ..................... kui talvel, aga suvion .....................
........................ aastaaeg.

3. luhike: Peeteron ...t kui Jaan,aga Jurion ..................
........................ poiss meie majast.

4. pikk: Emajogi on Pirita joest ........................ , aga Parnu jogion ......
.............................. JOgi Eestis.

5. suur: Vortsijarv on Puhajarvest ........................ , aga Peipsi on Eesti
........................... jarv.

6. korge: Veetorn on kdigist majadest ..................... , aga
televisioonimaston ... ehitis linnas.

/. ilus:Marion ... kui Anne, aga Malleon ..................
.............................. tudruk meie klassis.

8. pime: Sugiselon 60d ................cl Ll kui suvel, aga talveood on ...
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komp. ja superl. harjutus jatkub:

9. kallis: Roosidon ............... kui nelgid, aga orhideed on ...............
lilled.

10.uus: "Olumpia” hotellon ............... kui "Viru”, aga "Telegraaf’ on ......
..................... hotell Tallinnas.

11 kiire: Busson ............... Kui rong, aga lennukon ...........................
........................... sOiduvahend.

12.0dav: Ajakirjadon ........................ kui raamatud, aga ajalehton ......

13.tark: Ode on vaikevennast ..................... ,agaisaon .....................
.................. inimene meie peres.

14 .puhas: Vaikelinnason ohk ........................ kui suurlinnas, aga maal
0] ohk.

15.0huke: Seeriieon ..................... kui teised aga too valgeon ............
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Harjutus: Kirjoita resepti imperatiivin yksikon ja monikon
I 2. persoonassa.

Kuidas teha kirvesuppi
I Vétta tiks kirves, pesta ja kuivatada see ning maérida

rasvaga. Panna kirves kulma vette ja ajada keema.
Keeta pool tundi. Koorida kolm kartulit, tukeldada ja
lisada supile. Osta voi tuua keldrist uks kapsapea ja
moni porgand, hakkida peeneks ja segada supi
hulka. Keeta veel pool tundi, tosta pada pliidilt ara,
votta kirves supist valja ja visata minema. Supp
anda lauale, lisaks pakkuda hapukoort ja hakitud
muna.
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