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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 genetiivissä lisätään, kuten suomessakin, vokaali -a (esim. 

noorem : noorema)
NB! Seuraavista muodostetaan poikkeuksellinen komparatiivi:
hea : parem (hyvä : parempi) lühike : lühem (lyhyt : lyhyempi)
väike : väiksen (pieni : pienempi) pisike : pisem (pikkuinen : pikkuisempi)
Adjektiivien superlatiivi muodostetaan yleensä lisäämällä sana kõige 

komparatiivimuodon eteen (esim. kôige noorem).
Joskus käytetään myös ns. lyhyttä adjektiivin superlatiivia (esim. kauneim, 

suurim, ilusaim).
Useilla genetiivissä kaksitavuisilla adjektiiveillä genetiivin loppuvokaali -a 

tai -u muuttuu komparatiivissa -e:ksi (esim. vana : vana : vanem, halb : 
halva : halvem, tark : targa : targem, paks : paksu : paksem)
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Adverbien vertailuasteet

Adverbien komparatiivi muodostetaan liittämällä -sti-loppuisten adverbien 
vartaloon tunnus -mini, -lt-loppuisiin tunnus -malt. Superlatiivi 
muodostetaan taaskin kõige-sanan avulla.

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

Poikkeuksia ovat adverbit palju ja hästi, joiden vartalo muuttuu:
palju paljon rohkem enemmän kõige rohkem eniten
hästi hyvin paremini paremmin kõige pareminiparhaiten

©2007 Elo Lammi

Imperatiivi (Käskiv kõneviis)

1. sina Kuten suomessakin, Y2p. 
imp. on samanlainen kuin 
preesensin vartalo.

tulla : tule/n : tule – Tule siia!
ütelda : ütle/n : ütle – Ütle mulle!
2. teie 
suomen -kaa, -kää viron -ge, -ke
luke/kaa luge/ge
teh/kää teh/ke
3. tema, nemad
suomen -koon, koot viron -gu, -ku
köön, -kööt
Y3p M3p
luke/koon luke/koot luge/gu
teh/köön teh/kööt teh/ku

Kieltomuodot:Kieltomuodot:
auomwn älä viron ära
älä tee ära tee

suomen äl/kää viron är/ge
äl/kää luke/ko är/ge luge/ge
äl/kää teh/kö är/ge teh/ke

suomen äl/köön viron är/gu
äl/kööt
äl/köön teh/kö är/gu teh/ku
äl/kööt luke/ko är/gu luge/gu
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Harjoitus: käytä oikein komparatiivia ja superlatiivia.

1. külm: November on ……………………… kui oktoober, aga detsember 
on …………………………………… talvekuu.

2. soe: Kevadel on ………………… kui talvel, aga suvi on …………………
…………………… aastaaeg.

3. lühike: Peeter on …………………… kui Jaan, aga Jüri on ………………
…………………… poiss meie majast.

4. pikk: Emajõgi on Pirita jõest ……………………, aga Pärnu jõgi on ……
………………………… jõgi Eestis.

5. suur: Võrtsijärv on Pühajärvest ……………………, aga Peipsi on Eesti 
……………………… järv.

6. kõrge: Veetorn on kõigist majadest …………………, aga 
televisioonimast on …………………………………… ehitis linnas.

7. ilus: Mari on ……………………… kui Anne, aga Malle on ………………
………………………… tüdruk meie klassis.

8. pime: Sügisel on ööd ……………………… kui suvel, aga talveööd on …
……………………………… .
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komp. ja superl. harjutus jätkub:

9. kallis: Roosid on …………… kui nelgid, aga orhideed on …………… 
lilled.

10.uus: ”Olümpia” hotell on …………… kui ”Viru”, aga ”Telegraaf” on ……
………………… hotell Tallinnas.

11.kiire: Buss on …………… kui rong, aga lennuk on ………………………
……………………… sõiduvahend.

12.odav: Ajakirjad on …………………… kui raamatud, aga ajaleht on ……
………………………………… .

13.tark: Õde on väikevennast …………………, aga isa on …………………
……………… inimene meie peres.

14.puhas: Väikelinnas on õhk …………………… kui suurlinnas, aga maal 
on ………………………………………… õhk.

15.õhuke: See riie on ………………… kui teised aga too valge on …………
………………………… .
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Harjutus: Kirjoita resepti imperatiivin yksikön ja monikon 
2. persoonassa.

Kuidas teha kirvesuppi

Võtta üks kirves, pesta ja kuivatada see ning määrida 
rasvaga. Panna kirves külma vette ja ajada keema. 
Keeta pool tundi. Koorida kolm kartulit, tükeldada ja 
lisada supile. Osta või tuua keldrist üks kapsapea ja 
mõni porgand, hakkida peeneks ja segada supi 
hulka. Keeta veel pool tundi, tõsta pada pliidilt ära, 
võtta kirves supist välja ja visata minema. Supp 
anda lauale, lisaks pakkuda hapukoort ja hakitud 
muna.


